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Resumen

El informe de -EPS- de la carrera de Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa
contiene cinco capitulos en los que se detalla informacion del proyecto implementado:
Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento del capitulo VIII del reglamento
de la Ley de Alimentacion Escolar en la -EODP- aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin

Acasaguastlan, departamento de EIl Progreso.

De acuerdo al diagnostico realizado, hubo seleccion y solucion propuesta para el problema
prevaleciente en el centro educativo sobre la insalubridad alimentaria, por ello se implementd
infraestructura basica para alimentacion escolar, la guia como recurso pedagogico y el
equipamiento basico estipulado en el capitulo VIII del reglamento de la Ley de Alimentacion

Escolar que eran carentes en la institucion educativa.

El objetivo planteado fue efectuar acciones que contribuyan al fortalecimiento de la
salubridad alimentaria en cumplimiento de la ley en el centro educativo, este se logrd
realizando diversas acciones, entre ellas: la orientacion sobre salubridad alimentaria a la
directora, personal docente y padres de familia por medio de la guia pedagdgica y trifoliares
informativos, otra accién realizada es el producto fisico, disefiando el area para que los
estudiantes tengan un lugar adecuado y saludable al momento de ingerir sus alimentos, asi
mismo el equipamiento carente; otra de las acciones realizadas para alcanzar el objetivo trazado

fue gestionar los utensilios necesarios para la cocina.

El desarrollo de todas las acciones descritas durd aproximadamente siete meses y los
resultados obtenidos fueron satisfactorios y de impacto social y educativo para la escuela y la

comunidad.

Palabras claves: salubridad, reglamento, guia, equipamiento, alimentacién.



Introduccion

El Ejercicio Profesional Supervisado -EPS- de la carrera de Licenciatura en Pedagogia y
Administracion Educativa de la Universidad de San Carlos de Guatemala tiene como
propdsito brindar un aporte a la sociedad, dando solucion a una necesidad detectada en la

institucion sede de -EPS-.

El informe de -EPS- inicia con la elaboracion del diagnoéstico, el cual incluye informacion
interna del establecimiento educativo: Escuela oficial de Parvulos aldea Tulumajillo,
municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de El Progreso, se obtuvo la
informacidn necesaria para el capitulo I por medio de las visitas realizadas al centro educativo
y reuniones con la directora. La informacion externa de la escuela se obtuvo mediante un
cuestionario implementado con los miembros representantes del -COCODE- solicitando

informacion de la comunidad.

A través de la lista de carencias y elaboracion de matriz, se priorizé en la necesidad
prevaleciente: fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento del capitulo VIII
del Reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar. Para ello se detectd como prioridad
implementar una guia pedagogica dirigida a docentes para uso con los estudiantes de nivel
preprimaria, la cual contiene actividades pedagogicas, informacion de la Ley de Alimentacion
Escolar, instrumentos de evaluacion entre otros aspectos indispensables para fortalecer la
salubridad de los educandos; ademas de la guia, como producto fisico se planted la creacion de
un comedor escolar e implementos de higiene ( lavamanos, cepillos, pasta dental, jabdn
antibacterial, toallas, recipientes para uso en la cocina e indumentaria para cocinera). Cada uno
de estos productos se implemento a través de gestion y aporte de la epesista y centro

educativo.

El capitulo 11 contiene la fundamentacion teorica sobre los temas que intervienen en el
proyecto seleccionado, utilizando como fuentes de informacion varias leyes e informes
digitales. Este capitulo contiene fundamentos legales y elementos tedricos que describen los

temas.



El capitulo 111 contiene el plan de accion detallado, en el que se definen actividades,
objetivos, metas, tiempo, responsables, presupuesto, entre otros, determinando la intervencion
de la epesista en la ejecucion del Ejercicio Profesional Supervisado. La sistematizacion forma
parte del capitulo IV del informe, en esta etapa se detallan las experiencias vividas de acuerdo
con las actividades y diligencias realizadas durante la ejecucién del proyecto, desde el inicio
hasta la finalizacion, dando a conocer productos y logros de los procedimientos realizados.

Por ultimo, el capitulo V que contiene la evaluacién del informe final por cada fase o
capitulo ejecutado, en este capitulo se muestran instrumentos de evaluacion. Cada fase fue
orientada por la asesora de -EPS-. El informe también contempla fuentes de informacion
utilizadas, gréaficas, anexos, conclusiones y recomendaciones para diversas personas
relacionadas al -EPS- realizado: Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento

con el capitulo VIII del Reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar.



Capitulo |
1. Diagnostico
1.1 Contexto institucional

1.1.1 Ubicacion geogréfica

La comunidad de Tulumajillo esta ubicada en el municipio de San Agustin Acasaguastlan, a
3 km de las champas, El Rancho, ruta a las Verapaces; como punto de referencia esta la iglesia

de la comunidad, la escuela se encuentra a 60 metros del lugar mencionado.

Figura 1. Mapa de la comunidad de Tulumajillo, r3ecuperado de: https://www.google.com/maps/place/lglesiat+de+Tulumajillo/@14.818777 -
90.0868611,5154m/data=!3m1!1e3!4m5!3m4!1s0x8589fc2fele5b36f:0xdeb487e2f4c0fb7e!8m2!3d14.9271695!4d-90.045732?hI=es-419
(2019).

1.2. El origen etimoldgico de la comunidad

Como menciona el presidente del COCODE J. Flores, “el nombre de Tulumajillo proviene
de los &rboles que habia en abundancia en la comunidad, estos arboles eran de: plumajillo,
derivado a eso viene el nombre de Tulumajillo, a esta comunidad también la conocen como

tierra de la amistad” (comunicacién personal, 29 de abril de 2019).

1.3. Climay suelo

Como menciona la vicepresidente del -COCODE- G. Vargas “El clima es célido, el suelo es
arido y debido a esto las personas se ven con la necesidad de cultivar en otras areas cercanas a
la comunidad, sin embargo, algunos pobladores cultivan en terrenos propios los cuales estan en

constante mantenimiento”. (comunicacion personal, 29 de abril de 2019).

1.4. Recursos naturales

El presidente del -COCODE- J. Flores afirma “Los recursos mas utilizados en el ambito laboral son: el
agua y la madera, generalizando; también es utilizado el aire, suelo/tierra. (comunicacion personal,
29 de abril de 2019).


https://www.google.com/maps/place/Iglesia+de+Tulumajillo/@14.818777,-90.0868611,5154m/data=!3m1!1e3!4m5!3m4!1s0x8589fc2fe1e5b36f:0xdeb487e2f4c0fb7e!8m2!3d14.9271695!4d-90.045732?hl=es-419
https://www.google.com/maps/place/Iglesia+de+Tulumajillo/@14.818777,-90.0868611,5154m/data=!3m1!1e3!4m5!3m4!1s0x8589fc2fe1e5b36f:0xdeb487e2f4c0fb7e!8m2!3d14.9271695!4d-90.045732?hl=es-419

1.5. Las vias de comunicacion

Define el presidente del -COCODE- J. Flores “Las vias de comunicacion en el ambito de
carreteras son bastante transitadas debido a que se tiene acceso a mas de una comunidad y a
otros departamentos, ademas existen senderos que conectan otras aldeas del municipio, siendo
estas: Comaja, La Montafiita, Conacaste, Tulumaje, Pasasagua, El Jute de la Cobana entre otras.
Tulumajillo es el area céntrica de las comunidades mencionadas”. (comunicacion personal, 29
de abril de 2019).

Refiriéndose al tema de medios de comunicacion, en la comunidad se cuenta con dos paginas
de Facebook llamadas: COCODE Tulumajillo y Noticias Tulumajillo en las cuales se
comparten fotografias e informacion relevante e importante de la aldea.

Se utiliza también el WhatsApp como medio de comunicacion ya que hay grupos que se
crearon con la finalidad de compartir informacién para los pobladores, ademas de estos medios,
se realizan reuniones mensuales con los pobladores para dar a conocer temas importantes y de

beneficio para los habitantes.

1.6. Composicion Social

1.6.1 Organizaciones funcionales en la comunidad

Como afirma la secretaria del -COCODE- G. Vargas

v/ “- COCODE - El Consejo Comunitario de Desarrollo se elige o reelige por medio de
asamblea cada 2 afios, los representantes del COCODE 2019 son:

Presidente Juan de Dios Flores

Vicepresidenta: Guadalupe Vargas

Tesorero Marvin Castro

Secretario Renunci6, su funcion la cumple Guadalupe Vargas

Vocal | Zulma Rios

Vocal Il Belivaldo Rodriguez” (comunicacion personal, 29 de abril de 2019).

v" Organizacién de agricultores de citricos de la cuenca del Rio Motagua denominada El
Guajo, la persona que inicio esta organizacion es: Victor Manuel Borrallo, actualmente la

preside don Belivaldo Rodriguez.



v' Comité de salud: afirma Z. Rios “creado con la finalidad de apoyar en la comunidad con
todo lo relacionado a la salud y disminuir o erradicar los inconvenientes que afecten la salud de
los pobladores. Este comité se formo en 2010 y actualmente lo integran: Elsa Escobar, Zulma
Rios, Guadalupe Vargas y Elvia Lima”. (comunicacion personal, 29 de abril de 2019).

v' Comité de ayudas para enfermos de la comunidad: afirma Z. Rios “Los miembros de
este comiteé tiene relacion con las personas que laboran en el puesto de salud y su funcién es
brindar apoyo y gestionar para las personas enfermas y que son de escasos recursos
econdmicos, el apoyo que brindas es con medicina y algunas veces con traslado de los
enfermos para el hospital de la cabecera departamental”. (comunicacién personal, 29 de abril
de 2019).

v Consejo de la iglesia catolica: Afirma G. Vargas “lo integran cinco personas de la
comunidad: Dofia Olivia Jumique, Sara Flores, Aida Xitimul, Mayra Granados, Marta

Alvarez”. (comunicacion personal, 29 de abril de 2019).

1.7. Instituciones educativas de la comunidad: Afirma G. Vargas
v" “Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo
v" Escuela Oficial Rural Mixta aldea Tulumajillo
v" Nucleo Familiar Educativo para el Desarrollo -NUFED- No. 4

v' En 2019 se apertura el Instituto Municipal de Diversificado aldea Tulumajillo”
(comunicacion personal, 29 de abril de 2019).

1.8. Instituciones de salud: Menciona G. Vargas “En la comunidad existe un puesto de salud,
sin embargo, la atencion para los pobladores es deficiente debido a que no abren las
instalaciones todos los dias y solo brindan el servicio de vacunacion y desparasitacion”.
(comunicacion personal, 29 de abril de 2019).

1.9. Caracteristicas generales de las viviendas de la comunidad. Define J. Flores
v" “La mayoria de las viviendas se encuentran en buen estado
v Algunas viviendas son alquiladas
v En algunos hogares vive mas de una familia”. (comunicacion personal, 29 de abril de
2019).

1.10 Tradiciones culturales de la comunidad: Segun lo comentado por J. Flores



“Feria titular que se realiza en febrero
Desfile hipico
El juego de la “cucafia “también conocido como: palo ensebado

Juegos deportivos.

N NN

Excursiones organizadas por miembros de la comunidad”. (comunicacién personal, 29 de
abril de 2019).

1.11 Desarrollo histdrico de la comunidad: como mencionan los representantes del -
COCODE- J. Flores, G. Vargas, Z. Rios.
1. 11.1 Primeros pobladores
“Las primeras familias que habitaron Tulumajillo son: Familia Saguil, Familia Flores,
familia Alvarez, Familia Jumique, Familia Salvatierra, familia Hernandez y familia Castro”.

(comunicacion personal, 29 de abril de 2019).

1. 11.2 Sucesos importantes de la comunidad
v' “Don Gonzalo Pérez VVasquez dejo el alumbrado publico y pavimento de cierta parte de la

comunidad (s.f)

v" Proyecto de agua (s.f) Don Julio Saguil lo inicié con apoyo municipal y de la comunidad,
le dio continuidad al proyecto don Héctor Basilio Garcia con aporte de los consejos de desarrollo

y comunidad

v' En 1986 el profesor Belarmino L6pez Solis miembro del comité pro-mejoramiento y Carlos
Giron gestionaron para la creacion del -NUFED- no. 4

v' En 1982 Parte de la gestion para la construccion de la EORM aldea Tulumajillo, también

fue por el Profesor Belarmino Lopez Solis.

v" En 1985 fue solicitado el Centro de salud por varias personas que integraban el
- COCODE-



v En febrero de 1993 se realiz6 la obra de techado para el salén de la comunidad por medio
de una ayuda internacional a través de Kenin Foxter la cual fue solicitada por el presidente del

comité pro-mejoramiento Julio Sagil y el profesor Belarmino Lépez Solis.

v' En 1995, la docente y directora de nivel preprimaria Zuly Pensamiento fue quien gestioné

para la construccion de los salones de clases, los cuales se inauguraron el 27 de octubre de ese

afno.

v" El Instituto Diversificado fue gestionado por miembros del COCODE vy por el profesor
Rogelio Antonio Salvatierra Oliva, quien es director del establecimiento que empez6 a

funcionar en enero de 2019.

v Desde 2016 se inicid a intervenir con una comunidad vecina para que permitieran el paso
para las vertientes de agua arriba de aldea Pacheco, dicha gestion fue realizada por

Guadalupe Vargas, vicepresidenta del -COCODE-

v' El Licenciado Roberto Paz Alvarez luchd para la defensa del campo de futbol de la

comunidad que se encuentra en el Km 89 ruta a las VVerapaces

v’ El asfalto de la calle principal de la comunidad fue gestionado en la municipalidad de san
Agustin Acasaguastlan por miembro del COCODE actual”. (comunicacion personal, 29
de abril de 2019).

1. 11.3 Personalidades pasadas y presentes que han sido destacadas en la comunidad por

diversas acciones: J. Flores comenta que:

v “La sefiorita Blanca Borrallo Flores fue la primero Flor de la feria

v El profesor Belarmino L6pez Solis por su intervencion en varios proyectos y por

gestiones

Don Julio Sagdil por su intervencidn en varios proyectos y por gestiones

Roberto Paz Alvarez

Belivaldo Rodriguez

Rogelio Antonio Salvatierra Oliva

NN

Don Luis Gonzales Vasquez, reconocido atleta de la comunidad



v" Hay personas de la comunidad que se involucran en participacion de comité civico y
politica: Gonzalo Pérez, fue alcalde en el periodo de 1,992.

v’ Saul Salvatierra sindico municipal en 1,998. Juan Flores sindico primero en el periodo de
2,000 -2,004. Gildardo Aristondo participé como candidato a la Alcaldia municipal en dos
periodos 2,015y 2,019. Gerber Vasquez y José Eligio Flores, integrantes de la planilla de
un comité civico”. (comunicacion personal, 29 de abril de 2019).

1.11. 4 Lugares de orgullo Local: Segun lo mencionado por G. Vargas.

“La iglesia catdlica, los centros educativos y el saldn de la comunidad”. (comunicacion
personal, 29 de abril de 2019).

1.12 Situacion Econdmica:

1.12.1Medios de comercializacion y productividad: Como menciona J. Flores
Industrias de madera

Limonares

Aserraderos

Tiendas

Farmacias

Tortillerias

Librerias

Venta de refacciones
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Restaurante (comunicacién personal, 29 de abril de 2019).

1. 12.2 Situacion socioeconémica de los pobladores de la comunidad

Comenta G. Vargas “La mayoria de las personas se encuentran con deficiencia salarial,
debido a que hay pocas fuentes de empleo, son pocas las familias de la comunidad que estan
estables econémicamente, un 5% de la poblacion cuenta con remesas de familiares que tiene

en el extranjero”. (comunicacion personal, 29 de abril de 2019)

1.12.3 Medios de comunicacion



v" Teléfono publico
v' Celular

v' Television

v" Internet

v" Venta de periddico

1.12.4 Servicio de transporte

Como menciona Z. Rios “Accesible, la mayoria de las personas usan el transporte pablico,
el cuél circula con bastante frecuencia y por medio del mismo se trasladan para la cabecera
departamental y para el centro del municipio de San Agustin Acasaguastlan”. (comunicacion
personal, 29 de abril de 2019).

1.13 Concepcion filosofica

1.13.1 Practicas espirituales de la comunidad

G. Vargas menciona “En la comunidad se realizan actividades en la iglesia catélica, siendo
la religion que predomina, ademas hay dos iglesias cristianas evangélicas en las que se
realizan diversas actividades religiosas con adultos y nifios”. (comunicacion personal, 29 de
abril de 2019).

1.13.2 Actividades sociales para convivir

v Dias de campo

v" Excursiones

1.14 Carencias del contexto: como mencionan los representantes del -COCODE- J. Flores,
G. Vargas, Z. Rios.

v Los miembros del -COCODE- carecen de monografia acerca de la comunidad

v" El apoyo que reciben por el puesto de salud es deficiente.

v" Las personas de la comunidad no tienen un trabajo estable, es por ello que optan a trabajar
por su cuenta en negocios familiares. |

v Los miembros que conforman el -COCODE- en su mayoria, son los mismos que integran
las demaés organizaciones o comisiones debido a la poca participacion de las personas de la

comunidad para optar a un cargo dentro de las mismas.



v" El recurso de agua potable no se obtiene a diario.

v" Los medios de comunicacion de la localidad, en ciertas ocasiones mal interpretan la
informacidn que debe brindarse a la poblacion.

Inexistencia de alguna comision que aporte recursos en el area educativa. (comunicacion
personal, 3 de mayo de 2019)

Andlisis Institucional

1.15 Datos generales de la institucion
1.15.1 Nombre de la institucion

Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo
Codigo: 02-03-0392-42
1.15.2 Tipo de institucion:

Como menciona la directora S. Fuentes “Centro educativo publico de nivel preprimaria,
sector oficial area rural que genera servicios educativos a estudiantes de 4, 5y 6 afios, en las

etapas:

v’ Parvulos 1, etapa de 4 afios
v’ Parvulos 2, etapa de 5 afios y

v' Parvulos 3, etapa de 6 afios” (comunicacion personal, 3 de mayo de 2019)

Dias y horario de atencion: Afirma la directora S. Fuentes “de lunes a viernes, de 8:00 am a
11:00 am, los padres de familia son atendidos fuera del horario de clases, de 11: 30 am a 12:00

am “. (comunicacion personal, 3 de mayo de 2019)
Procesos que se realizan: Comenta la directora S. Fuentes sobre los procesos realizados:

Inscripcion de estudiantes
Creacion de cddigo a través del Sistema de Registros Educativos -SIRE-
Reuniones con padres de familia

Actividades del calendario escolar

NN

Reportes en el -SIRE-



Reuniones
Excursiones

Actividades extraescolares y actividades deportivas

SN NEE NN

Organizacion de actividades ludicas

En el centro educativo se implementa el -CNB- del nivel preprimaria, trabajando con los

ninos las areas de

v’ Destrezas de aprendizaje
Comunicacion y lenguaje

Medio Social y Natural

ANEENEEN

Expresion artistica y educacion fisica

La mayoria de las estudiantes son de la comunidad, sin embargo, se ha atendido nifios de
otros municipios, departamentos y de nacionalidad extranjera que se quedaron viviendo

temporal o definitivamente en la comunidad. (comunicacion personal,3 de mayo de 2019)

1.15.3 Ubicacién geografica

Aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, ubicada a 3 kilémetros de las

champas, El Rancho, ruta a las Verapaces, con un tamafio aproximado de 1 km2.

Salén de clases
tapa 6

I6n de clases
Etapad4y S

Bafio de nifias

Bafo de nifios

Muro perimetral

Figura 2. Croquis de la EODP aldea Tulumajillo. tomado de Direccidn del centro educativo.



1.15.4 Misién de la institucion

Ser un centro educativo en el que los estudiantes se diviertan aprendiendo, reforzando los
habitos y valores que poseen desde su hogar y permitiendo que se expresen creativamente,
motivando la convivencia y estimulando sus habilidades y destrezas para que las implementen

en la cotidianidad. (memoria de labores de -EODP- aldea Tulumajillo 2018).

1.15.5 Vision de la institucién

Brindar a los estudiantes el aprestamiento y conocimientos necesarios de manera creativa y
motivadora en el proceso de formacion académica e inculcar valores con apoyo de los padres

de familia. (memoria de labores de -EODP- aldea Tulumajillo 2018)

1.6 Politicas institucionales
1.6.1 Politica laboral

Como menciona la directora S. Fuentes “Los procedimientos que se implementan para
contratar personal en el centro educativo se llevan a cabo en la—DIDEDUC- especificamente
en la seccion de Recursos Humanos. En el establecimiento educativo han sido contratados
docentes por renglon presupuestario 021 y 011, ademas se ha recibido apoyo del alcalde con

contratos 029 y personal operativo contratado por un afio por la municipalidad.

Cuando no hay apoyo municipal para contratar personal operativo, los padres de familia se
organizan para contratar una persona que realice la limpieza en el centro educativo y son

quienes remuneran el servicio”. (comunicacion personal,3 de mayo de 2019)

1.6.2 Politica de valores

Como menciona la directora S. Fuente “Dentro de la planificacion se incluyen valores
para reforzar la practica de los mismos, cada semana se toma uno o dos valores y se incluyen

en las actividades que se realizan con los nifios”. (comunicacion personal,3 de mayo de 2019)
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1.6.3 Proyeccion Social

Como menciona la directora S. Fuentes “Los integrantes de la escuela sirven de centro para
recaudar viveres que son trasladados a la supervision educativa, los cuales llegan a personas
que los necesitan. EIl ultimo apoyo que fue recibido en la escuela fue para los damnificados del

volcan de fuego”. (comunicacion personal,3 de mayo de 2019)

1.6.4 Fomento cultural

Como menciona la directora S. Fuentes “Se realizan actividades civicas con los estudiantes
y padres de familia, se organizan desfiles, exposiciones, entre otras actividades. Para la
convivencia familiar se hace cada afio una gira educativa”. (comunicacion personal,3 de mayo
de 2019)

1.6.5 Procesos de capacitacion de personal

Como menciona la directora S. Fuentes “El personal docente del centro educativo recibe
capacitaciones que brinda la Fundacion de Cementos Progreso Carlos F. Novella, la directora
actual recibe un Diplomado de Educacién inclusiva que brindael -MINEDUC-,
capacitaciones por los técnicos de campo para asesorar en los programas de apoyo,
inducciones por supervision educativa y otras por instituciones privadas”. (comunicacién

personal,3 de mayo de 2019)

1.7 Objetivos
1.7.1 General

Facilitar el proceso de ensefianza para que los estudiantes construyan aprendizajes
pertinentes a su contexto sociocultural y relevante al desarrollo psicosocial y actitudinal.
(memoria de labores de -EODP- aldea Tulumajillo 2018).

1.7.2 Especificos

v Cumplir de manera eficiente con las actividades educativas programadas en el calendario
escolar.

v" Involucrar a los padres de familia en las actividades del centro educativo

11



v Realizar actividades creativas en el establecimiento permitiendo la expresion vy
participacion de todos los estudiantes del nivel preprimaria.

v' Gestionar recursos para progresos de las instalaciones de la escuela. (memoria de labores
de -EODP- aldea Tulumajillo 2018).

1.8 Metas

v" Construccion de un comedor escolar

v' Construccion de un salon de expresion artistica

v' Elaboracion de un area recreativa-pedagdgica

v' Elaboracion de un manual para alimentacion escolar

v" Gestionar una remodelacion en la cocina

v Un patio con pavimento

v" Adquirir un sanitario para maestras

v" Implementar un jardin (memoria de labores de -EODP- aldea Tulumajillo 2018).
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1.9 Estructura organizacional

Figura 3. Estructura organizacional de la -EODP- aldea Tulumajillo. Elaboracién propia.
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1.10 Recursos
1.10.1 Humanos

Tabla 1

Personal docente y administrativo

Nombre Cargo Renglon
Elma Stephania Fuentes Oliva Directora con grado
Claudia Sanchez Grajeda Maestra etapa 4y 5 municipal
Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)
1.10.2 Materiales
Tabla 2
Mobiliario y equipo
Cantidad Mobiliario Regular Malo
1 Catedra X
1 Archivo X
5 Anaqueles X
2 Muebles de madera X
2 Estantes para cajas con hojas de trabajo X
50 Mesas triangulares con silla X
Congelador X
1 Pabellon con asta X
2 Pizarrones pequefios X
4 Cajas plasticas X
2 Mesas pequefas X
1 Estufa X
1 Cilindro de gas X
1 Licuadora X
2 Pilas X

14



8 Cortinas para eventos

Equipo
1 Bocina
2 micréfonos
Otros
30 Libros de trabajo
57 Cajas de Crayones
57 Botes de pegamento
100 papeles de colores (foamy, construccion
bond)
5 Cajas de Plastilina
275 cuadernos
57 Tijeras
57 Témperas de colores
15 Libros de cuentos
50 Recortes de imagenes
57 Pinceles

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

1.10.3 Institucionales

Tabla 3

Recursos institucionales

Recurso Descripcion

X

Regular Malo

X

X

Regular Malo

X

X

X

x| X| X

Dos salones de Cada salon esta construido con block y el techo es de lamina, cuenta con

clase una puerta de metal y una de madera y dos ventanas grandes con persianas.

Cocina

Esta area cuenta con algunos enseres, los cuales no son suficientes

para implementar el programa de alimentacion escolar de manera

eficiente, el mueble para los recipientes se o por lo cual no hay un
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lugar adecuado para resguardarlos. En la parte de afuera de la
cocina, los padres de familia elaboraron una estufa provisional
debido a la cantidad de alimentos que tenian que elaborar por lo que

la estufa que se encuentra inventariada es pequefia.

Dos sanitarios Los sanitarios estan divididos, uno para uso de los nifios y otro para

uso de las nifias

Bodega/direccion  Esta area fue construida en 2017 por una donacion, se pretendia como
uso exclusivo para direccion para mantener los archivos vy
documentos necesarios sin embargo se usa para resguardar y
almacenar enseres y productos de alimentacién debido a que la cocina
tiene poco espacio para guardar lo necesario

Una galera El centro educativo dispone de una galera con suficiente espacio,
actualmente se utiliza para festejar algiin evento o para que los
alumnos jueguen durante el recreo, pero se realizé con la intencion

de crear un comedor escolar

Servicios Basicos  Agua (3 dias a la semana) energia eléctrica, drenaje, botiquin de

primeros auxilios.

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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1.10.4 Financieros

El -MINEDUC- realiza aportes a través de cuatro programas de apoyo. En la Ley De
alimentacion escolar capitulo 111 Articulo 33 asignacion presupuestaria, detalla que como
minimo el Ministerio de finanzas debe asignar Q4.00 diarios por beneficiario y Segun el mural
de transparencia del centro educativo, este afio se recibieron los siguientes aportes

econdmicos.
Tabla 4
Recursos financieros que aporta el MINEDUC al centro educativo

Alimentacion escolar ~ Utiles escolares Gratuidad Valija didéactica

Q4.00 por cada Q55.00 para Este aporte se Es un aporte al afio
estudiante para 50 dias, cada estudiante, realiza dos veces al vy se brinda a cada
total Q11, 200.00 enel total Q 3,135.00 afio, en cada aporte  docente: Q220.00,
primero de los aportes se recibié Q1, 140 total Q 440.00 sirve
.00 para que las
docentes adquieran
recursos para
trabajar con sus

estudiantes.

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)
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1.3. Técnicas utilizadas para realizar el diagndstico

1.3.1 Observacion

Se tiene contemplada la observacion como técnica, utilizando la lista de cotejo como

instrumento con el objetivo de verificar los aspectos que posee o carece el centro educativo del

nivel preprimaria.

1.3.2 Analisis y priorizacion de problemas

Tabla 5

Analisis de los problemas

No Problema Factores que lo producen Posibles soluciones

01 Insalubridad 1.1Carencia de lo estipulado en  1.1Gestionar apoyo para
la Ley de alimentacion escolary implementar lo que estipula el
su reglamento (capitulo VIII capitulo VIII de la Ley de
infraestructura, equipamientoy  alimentacion.
servicios basicos en apoyo a la
alimentacion escolar)
1.2 Inexistencia de comedor 1.2 Instalar un comedor en el
escolar, por lo tanto, los area disponible del centro
estudiantes se alimentan en educativo para que los
otras areas poco higiénicas del ~ estudiantes se alimenten en un
centro educativo (fuera de los lugar saludable.
salones o en las mesas de
trabajo) por esta razon no
aplican los habitos higiénicos
alimenticios necesarios.

02  Inseguridad 2.1 Inexistencia de guardian 2.1 Gestionar apoyo con padres

de familia para contratar

guardian u organizar grupos
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para preservar el

establecimiento.

03

Inconsistencia

institucional

3.1 En el centro educativo no
hay implementacion de
programas de educacion para

padres.

3.1 Organizar un plan para tratar
temas educativos con los padres
de familia en las reuniones que

se programen.

3.2 Desmejoras en el
seguimiento de reglamento
interno por parte de algunos

padres de familia.

3.2 Realizar recordatorios y

establecer pequefias sanciones
para que los padres de familia
respeten el reglamento interno

de la escuela.

3.3 En los salones de clases no

hay ventilacion.

3.3 Comprar ventiladores para
que los salones de clases estén

ventilados.

3.4 falta de personal docente y

de educacion fisica.

3.4 Gestionar personal docente
con el MINEDUC o

municipalidad.

3.5 Inexistencia de area

recreativa-pedagdgica.

3.5 Realizar gestiones para
obtener recursos de esa manera
implementar el &rea recreativa-
pedagdgica para que los
estudiantes tengan un lugar
adecuado en el cual compartir

durante las actividades libres.

3.6 Inexistencia de material

concreto de aprendizaje.

3.6 Socializar con los padres de
familia la importancia de los
recursos educativos y materiales
para los educandos y asi pueden
brindar aportes para que los
nifos le den utilidad en el

desarrollo de las clases.
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3.7 Inexistencia de area
deportiva.

3.7Gestionar con ONG u otras
instituciones para que el area

deportiva se desarrolle

adecuadamente.

04 Pobrezade 4.1 Carencia de cocinera para 4.1 Brindar aportes a través de
soporte preparar la alimentacion de los  la comision de finanzas de
operativo. estudiantes. padres de familia para contratar

a una encargada que prepare la
alimentacion de los estudiantes
u organizar grupos de madres de
familia para cocinar.
4.2 Carencia de personal 4.2 Integrar a padres de familia
docente para integrar varias para apoyo en las comisiones.
comisiones
05 Infraestructura 5.1 Muro perimetral en mal 5.1 Implementar parte del

deteriorada

estado.

presupuesto de gratuidad que
brinda el -MINEDUC- para

remozar el muro perimetral.

5.2 Sedicion de piso en la

direccion.

5.2 Gestionar cemento y piso

para remozar el area dafiada.

5.3 Puerta del salon de clases
deteriorada.

5.3Comprar una bisagra y
reparar la puerta.

5.4 Rotoplas e implementos de

Sanitario en mal estado.

5.4 Operar de buena manera los
recursos de gratuidad para
comprar los implementos y

rotoplas.

5.5 Port6n principal en mal

estado.

5.5 Reparar el pasador del porton

principal.
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06

Desactualizacion 6.1 Inexistencia de legislacion

educativa.

6.1 Descargar las Leyes
educativas para que estén
disponibles en la direccién en el

momento que se requieran.

6.2 Desconocimiento por varios
padres de familia de la Ley de

alimentacion escolar.

6.2 Brindar informacion
periédicamente a los padres de
familia para el conocimiento de

la Ley de alimentacion escolar.

6.3 Inexistencia de equipo de

cémputo.

6.3 Gestionar equipo de
cémputo con ONG u otras

instituciones.

6.4 Inexistencia de archivadores

6.4 Gestionar o administrar
adecuadamente los fondos con
los que dispone la escuela para
obtener la cantidad necesaria de

archivadores

6.5 Inexistencia de recurso

material para direccion.

6.5 Gestionar recursos que tiene
utilidad en la direccion del

establecimiento.

6.6 Inexistencia de libros para

trabajar con los estudiantes

6.6 Gestionar con MINEDUC u
otras entidades los libros
necesarios del nivel para

trabajar con los estudiantes.

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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1.3.3 Matriz de priorizacion /Jerarquizacion del problema

Tabla 6

Matriz de priorizacion

Problema &
S c
.S = o =
S © o c e 5 L =
— o — o > I o <
> =) > Q = o O )
— (@] c = < = L= <
© D o = o @ o < N
wn wn (&) wn Y = [a) (&) [5)
= £ £ < s 3 a 2 |
1.Insalubridad XXXXXXXXX  Insalubridad Insalubridad  insalubridad insalubridad Insalubridad
XXXXXXXXX
T XOXOOKKKXXXX Inconsistencia  Infraestructur ~ Pobreza de Desactualizacion
. T XXXXXXXxXX ~ institucional adeteriorada  soporte técnico-
2. Inseguridad I XXX operativo
3. Inconsistencia T T xxxxxxxxxx—— Inconsistencia Inconsistencia Desactualizacion
L T TN xxxxxxxxxx  institucional institucional
institucional TN T XXXOXKXRKXK
4. Infraestructura M HHHT T xxoxxxxxxxxx—— Infraestructura Pobreza de soporte
) I T T XXXXXXXXXXXXX  deteriorada técnico-operativo
deteriorada TN T T XXX
5. Pobreza de M i L I xxxxxxxxxxxxx — Desactualizacion
L I e I T XXXXKXXXXXXXX
soporte tecnico
I e I T XXXXXXXXXXXXX
6.Desactualizacidn M i i I T XXXXOOXXKXXXXXXX
T o i I T XXX

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

Segun el andlisis de la matriz de priorizacion realizada en la Escuela Oficial de Parvulos

aldea Tulumajillo, los problemas priorizados con la mayor valoracién son de insalubridad.

Opcion 1

Carencia de lo estipulado en la Ley de alimentacidn escolar y su reglamento (capitulo VIlI

infraestructura, equipamiento y servicios basicos en apoyo a la alimentacion escolar).
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Opcibn 2

Inexistencia de comedor escolar. Los estudiantes se alimentan en otras areas poco

higiénicas del centro educativo (fuera de los salones o en las mesas de trabajo) por esta razon

no aplican los habitos higiénicos alimenticios necesarios.

Por lo que la Hipotesis-accion planteada para cada uno de los problemas priorizados es la

siguiente:

Tabla 7
Problema / Hipotesis-accion

Carencia

Solucioén

Opciodn 1 Carencia de lo que estipula la Ley de
alimentacion escolar y su reglamento (Capitulo VIl1I
infraestructura, equipamiento y servicios basicos en apoyo
a la alimentacion escolar)

¢, Qué hacer para combatir la insalubridad alimentaria
derivada de las carencias de infraestructura, equipamiento
y servicios basicos para el apoyo al programa de

alimentacion escolar en la EODP aldea Tulumajillo?

Opciodn 2

Inexistencia de comedor escolar, por lo tanto, los
estudiantes se alimentan en otras areas poco higiénicas del
centro educativo (fuera de los salones o en las mesas de
trabajo) por esta razon no aplican los habitos higiénicos
alimenticios necesarios.

¢ Qué hacer para incrementar los habitos alimenticios de los

estudiantes de la EODP aldea Tulumajillo?

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

Si se implementa la
infraestructura necesaria,
equipamiento y servicios basicos
faltantes en apoyo al programa de
alimentacion escolar de la EODP
aldea Tulumajillo, entonces se
combatiran los factores que
ocasionan insalubridad
alimentaria en el centro educativo.
Si se construye un comedor
escolar los estudiantes tendran un
lugar especifico para dirigirse al
momento de recibir la
alimentacion incrementando de
esta manera los habitos

alimenticios necesarios.
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1.3.4. Analisis de viabilidad y factibilidad

Tabla 8

Analisis de viabilidad y factibilidad

No. Indicador

a. Financiero

1 Se cuenta con suficiente recurso financiero.
2  Se cuenta con financiamiento externo.

3 El proyecto se ejecutara con recursos

propios.

4 Se cuenta con fondos extras para

imprevistos.

5 Se haestablecido el costo total del proyecto.

b. Administrativo

6 Cuenta con apoyo administrativo.

7  Setiene la autorizacion legal para realizar el

proyecto.

8  Setiene estudio de impacto ambiental.

9  Existen leyes que amparen la ejecucion del

proyecto.

c. Técnico

Opcion 1 Opcion 2
Si No Si No
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

Existe planificacion para ejecutar el

proyecto

Es suficiente el tiempo para ejecutar el

proyecto.

Se han determinado los recursos necesarios.

Se tiene los insumos necesarios para el

proyecto.

Se tiene la tecnologia apropiada para el

proyecto
Se han definido claramente las metas.

Se tiene las instalaciones adecuadas al

proyecto.
Se tiene definido la cobertura del proyecto.

Mercado
El proyecto tiene aceptacion en la

comunidad educativa.

El proyecto satisface la necesidad de los

interesados.

Hay personal capacitado para la ejecucion

del proyecto.
Puede el proyecto abastecerse de insumos.

El proyecto es accesible a la poblacion en

general.

Existen proyectos similares en el medio.
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24

25

26

27

28

29

30

Se tiene medio de amplia cobertura para la
promocion del proyecto.

Cultural

El proyecto impulsa los valores.

El proyecto impulsa la equidad de género.

El proyecto busca propiciar el desarrollo de

la comunidad educativa.

Social
El proyecto beneficia a la mayoria de la

poblacién.

El proyecto toma en cuenta a las personas

sin importar el nivel académico.

El proyecto promueve la participacién de
todos los integrantes de la comunidad

educativa.

TOTAL

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

1.4 Problema seleccionado

29

17

13

Carencia de lo que estipula la Ley de alimentacion escolar y su reglamento (Capitulo VIII

infraestructura, equipamiento y servicios basicos en apoyo a la alimentacion escolar)
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1.5 Hipdtesis-accion

Si se implementa la infraestructura necesaria, equipamiento y servicios basicos faltantes en
apoyo al programa de alimentacion escolar de la -EODP- aldea Tulumajillo entonces se

combatiran los factores que ocasionan insalubridad alimentaria en el centro educativo.

1.6 Solucién propuesta como viable y factible

Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento del capitulo V11 del
Reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar en la Escuela Oficial de Parvulos aldea

Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de El Progreso.
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Capitulo 11

2. Fundamentacién tedrica

2.1 Alimentacion escolar:
“Es la Porcion de alimento nutritivo, saludable, inocuo, cultural, étnico, social que los
estudiantes reciben en los centros educativos publicos de manera gratuita, por medio del

programa de alimentacion escolar” (Decreto Legislativo 16-2017, art. 6).

La alimentacion escolar es un derecho de todos los estudiantes de los centros educativos
publicos del nivel preprimaria y primaria con la finalidad que aprovechen su proceso de
ensefianza aprendizaje y la formacion de habitos alimenticios saludables a través de
acciones de educacion alimentaria durante el ciclo escolar, ademas con el propésito de
complementar la alimentacion que les proporcionan en el hogar, este programa esta enfocado
en garantizar la seguridad alimentaria y nutricional de los estudiantes de forma equitativa.
(Decreto Legislativo No 16-2017 art. 1)

Corresponde al Estado:

v Garantizar de manera permanente y oportuna la transferencia de fondos destinados para
la alimentacion escolar durante los dias de clase. Cada vez que inicia un ciclo escolar los
directores son responsables de la inscripcidn de nifios que asistiran al centro educativo, dicha
estadistica que se crea en el Sistema de Registros Educativos —SIRE- sirve para que los
encargados de aportar los fondos de alimentacion escolar tengan en cuenta la matricula
estudiantil de cada establecimiento publico de nivel preprimaria y primaria y basandose a la
cantidad de alumnos depositen el recurso financiero necesario para beneficiar a los
educandos con el programa de apoyo: alimentacion escolar. (Decreto Legislativo No 16-
2017)

v Promover que la poblacion infantil ejerza su derecho a la alimentacion, este derecho
debe respetarse y realizarse, por ello es indispensables que las personas encargadas de
monitorear los programas de apoyo en los centros educativos verifiquen la adecuada

aplicacion. (Decreto Legislativo No 16-2017)
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v Garantizar que, en el centro educativo, el nifio tenga el acceso oportuno a la cantidad
de alimento necesario para su desarrollo saludable, tomando en consideracion que las
condiciones socioeconomicas y ambientales perjudiciales. (Decreto Legislativo No 16-
2017)

v' El cumplimiento del derecho a la alimentacién debe ser supervisado, fiscalizado y
evaluado, asi mismo garantizar los mecanismos para su exigibilidad. Esto es obligacion del
técnico de campo, supervisor educativo y otros representantes del Departamento de
Fortalecimiento a la Calidad Educativa —-DEFOCE- quienes deben verificar todo lo
relacionado al programa de alimentacion escolar, desde facturas y producto, hasta la
preparacion de los menus correspondientes y autorizados por el -MINEDUC- con la
finalidad de garantizar el cumplimiento al derecho de los educandos de cada establecimiento
educativo del sector publico en los niveles de educacion preprimaria y primaria. EI mural de
transparencia que cada escuela debe tener cuenta con casillas que deben llenarse con los
datos que solicita y colocarlo en un lugar visible del establecimiento con la finalidad de
aportar transparencia de los programas de apoyo recibidos. (Decreto Legislativo No. 16-
2017)

v Para mejorar la alimentacion escolar deben implementarse politicas, estrategias, planes
de accidn y proyectos que permitan perfeccionar este programa. Para ello es indispensable
la conformacion de una comision de alimentacion escolar integrada por padres de familia,
ademas en cada establecimiento existe una Organizacion de Padres de Familia —OPF-
quienes deben velar, orientar y realizar acciones para las mejoras y otras necesidades que
requiera el programa de alimentacion escolar, las cuales pueden ser de infraestructura o
equipamiento adecuado y todas las carencias que se encuentran en el plantel educativo con
la finalidad de satisfacer las necesidades de los estudiantes en cuanto al programa de
alimentacion escolar. (Decreto Legislativo No. 16-2017)

v Impulsar la produccion sostenible de alimentos inocuos y nutritivos por medio del
fortalecimiento de capacidades de pequefios y medianos productores de la comunidad en la

que se encuentra el establecimiento. Los huertos escolares pedagdgicos son una opcion para
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inducir la produccion sostenible, ademas las personas de la comunidad que se encargan de
cosechas verduras o frutas que son implementadas en los menas que se brindan en la
escuela de la comunidad, pueden ser los provee dores siempre y cuando emitan la factura

correspondiente. (Decreto Legislativo No 16-2017)

Formar programas especificos que faciliten la integracion de la sociedad y a la buena
asimilacion de los alimentos para apoyar a los nifios con alguna capacidad diferente.
(Decreto Legislativo No 16-2017)

Promover la cooperacidn internacional, de esta manera suscitar el apoyo y
fortalecimiento al derecho de alimentacion escolar de los nifios. El proceso de gestion e
integracion con entidades u organizaciones facilita la obtencion de recursos para mejorar el
programa de alimentacidn escolar; hay entidades que se encargan de apoyar a los
establecimientos con los recursos carentes de la alimentacion escolar, de esta manera el
derecho que los estudiantes tienen se proveera de la mejor manera. (Decreto Legislativo
No 16-2017)

Contribuir y ser participe en la descentralizacion del pais, optimizando la
administracion de recursos destinados al programa de alimentacion escolar. Es tarea de
los representantes de la —OPF- con apoyo de la Directora, administrar adecuadamente los
fondos del programa de apoyo de alimentacion escolar, acudiendo a tiendas para la compra,
en las que deben cotizar precios y calidad del producto para brindarle al estudiantes la
alimentacion que necesita y merece, tomando en cuenta la cantidad de dias a los que
asciende cada desembolso econdémico que se realiza para el centro educativo, el cual
asciende a Q4.00 por estudiante registrado en el —SIRE-. Este aporte con la finalidad de
mejorar el menu que se proporciona a los nifios del centro educativo. (Decreto Legislativo
No 16-2017)

Iniciar procesos de autogestién que permitan a la comunidad educativa, dar respuesta a
los problemas que se presentan en la escuela, especialmente en lo relacionado a la

alimentacion escolar. Actualmente los establecimientos publicos de nivel preprimaria 'y
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primaria carecen de infraestructura bésica para alimentacion escolar, cocinas y comedores
saludables, sanitarios y lavamanos, entre otros implementos que fortalecen el programa de
alimentacion escolar, todo lo descrito debe ser implementado por el Ministerio
correspondiente, sin embargo los aportes no son suficientes, por ello el proceso de
autogestion que debe ser persuadido por representantes de padres de familia o director del
establecimiento educativo con el apoyo de autoridades educativas que mantienen relacion

con el programa de alimentacion escolar. (Decreto Legislativo No 16-2017)

v Fomentar liderazgo y capacidad de gestion en las comunidades, para que con nuevos
mecanismos desarrollen acciones en beneficio del programa de alimentacion de los nifios

del centro educativo. (Decreto Legislativo No 16-2017)

Seguln Spross V. (2019) “La alimentacion escolar contribuye como elemento de retencion
y permanencia en la escuela, especialmente en las regiones de alta vulnerabilidad y pobreza

“(portal electrénico: Diario oficial de Centroamérica 25 de marzo de 2019)

Segun Spross V. (2019) “Hay lugares donde los padres de familia mandan a sus hijos a
la escuela para gque reciban comida. Por lo tanto, el programa reduce la desercién y permite
la continuidad en las aulas”. (portal electronico: Diario oficial de Centroamérica 25 de marzo
de 2019)

Para el sistema educativo nacional, una mejor nutricion incide en la retencion de nifias y
nifios en las escuelas, por lo tanto, cada menu elegido con los representantes de la -OPF-
debe ser conforme al gusto alimentario y necesidad nutricional de los estudiantes del centro

educativo.

2.1 Programa de alimentacion escolar:

Segun la Ley de alimentacion escolar, es el aporte que reciben los centros educativos
oficiales de nivel preprimaria con el objeto de contribuir al crecimiento y desarrollo de los
nifios, al rendimiento escolar y formacion de habitos alimenticios saludables (Decreto
Legislativo 16-2017 art. 10).
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Este programa se implementa cada afio, los centros educativos reciben un aporte
monetario de Q4.00 por cada estudiante inscrito en cada desembolso realizado al centro
educativo, el cual es administrado por los padres de familia que representan la -OPF- y

apoyo de la directora del plantel. (Decreto Legislativo 16-2017 art. 33).

Cada afio el Departamento de Fortalecimiento a la comunidad Educativa -DEFOCE-
de la Direccion Departamental de Educacion -DIDEDUC-, da a conocer a los centros
educativos oficiales que cuentan con Organizacion de Padres de Familia —OPF- los menus
establecidos por la—DIGEFOCE- del Ministerio de Educacion para el Programa de
alimentacion escolar, en cumplimiento al Decreto Legislativo 16-2017 Ley de alimentacion
escolar; de esos menus la —OPF- con apoyo del Director del centro educativo, eligen los
menus para los estudiantes, los cuales son trasladados al técnico de campo Yy al proveedor de
alimentos para que entregue los productos a la comision de alimentacion integrada por
padres de familia, ellos son los encargados de entregar el producto de cada menu a la

cocinera para la preparacion.

v Debe respetarse cada menu y contener los ingredientes que se detallan, ademas el
director del establecimiento tiene la responsabilidad de informar y compartir los menuds con
todos los padres de familia, de esta manera conoceran la alimentacion que reciben los
educandos en el establecimiento. Los menus estan establecidos en un documento elaborado
por la Direccion General de Fortalecimiento de la Comunidad Educativa, dependencia de la
referida cartera, con apoyo de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién
y la Agricultura. Para la seleccion de los platillos participaron profesionales de la nutricion
del -MINEDUC- y de las carteras de Salud y de Agricultura, asi como de la Secretaria de
Seguridad Alimentaria y Nutricional, segun manda la Ley de Alimentacién Escolar.
(Decreto Legislativo No 16-2017)

2.2 Ambiente alimentario:
Es el medio o contexto en el que los estudiantes del centro educativo se alimentan; el
ambiente debe ser apto e higienico para que los educandos no contaminen la alimentacion, de

esta manera inculcar buenos habitos y promover la salubridad alimentaria. (Martinez J. 2012)
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El ambiente alimentario debe cubrir las necesidades de los nifios y nifias del
establecimiento, tiene que contener mobiliario accesible y adecuado, el area limpia antes,
durante y después de ingerir los alimentos que recibe a diario por el programa de
alimentacion escolar. Es indispensable que los estudiantes se alimenten nen un lugar seguro e
higiénico, un comedor escolar que cubra las necesidades de salubridad, que contemple los
implementos necesarios para la comodidad de los nifios mientras se alimentan. (Martinez J.
2012)

2.3 Salubridad alimentaria:
Segln -RAE- es” algo saludable o bueno para la salud”. La alimentacion que los
estudiantes del centro educativo consumen, aporta nutrientes necesarios para su crecimiento

ademas es saludable.

La salubridad del centro educativo es necesaria en todos los &mbitos, desde el consumo
de menus escolares hasta el ambiente o entorno alimentario, ademas en la aplicacion de
habitos higiénicos que se deben emplear para el beneficio de los estudiantes. Al momento
de preparar los alimentos escolares, la salubridad toma un papel muy importante, la
aplicacion adecuada de los habitos higienicos de parte de la cocinera deben ser cuidadosos

y estrictos para evitar que los alimentos consumidos por los estudiantes estés insalubres.

Para lograr la salubridad alimentaria, es necesario tomar estas medidas en el centro
educativo:

v" Organizar una comisién de alimentacion que vele por el cuidado y mantenimiento del
comedor escolar y la buena utilizacion de este por parte de los educandos y que vele por el
cumplimiento de lo que establece la ley de alimentacidn escolar y su reglamento.

v Controlar diariamente la higiene de la persona encargada de cocinar los alimentos de los
nifios y orientarla sobre el uso de implementos o utensilios limpios, tarjeta de salud y tarjeta
o0 carné de manipulador de alimentos.

v Velar por que se mantenga en buenas condiciones la cocina: siendo este espacio tan
importante, es indispensable mantenerla limpia y en condiciones higiénicas para evitar la

insalubridad en la preparacion de los alimentos. (Decreto Legislativo No 16-2017)
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v Poner en préactica con los estudiantes la higiene alimentaria todos los dias, inculcando
los habitos higiénicos y consumo de alimentos nutritivos.

v" Propiciar en los nifios las buenas practicas de higiene.

v" Mantener implementos de higiene y limpieza para utilizarlos con los educandos: jabén
liquido, agua, toalla, cepillo dental, pasta, limpiadores, basurero, desinfectante entre
otros.

v" Crear conciencia en los estudiantes sobre los alimentos saludables y no saludables,
evitando que ingresen al centro educativo insumos que perjudiquen su salud, por
ejemplo: golosinas, dulces, gaseosas, entre otros.

v Cumplir satisfactoriamente con el programa de alimentacion escolar, brindando a los
estudiantes un menu sano que aporte los nutrientes necesarios.

v" Elegir el menu escolar de los nifios con los representantes de la -OPF- de acuerdo con
el gusto alimentario de los educandos y tomando en cuenta la buena nutricién, sin dejar
a un lado el listado de mends que brinda el -MINEDUC-

v’ Gestionar ante entidades del Ministerio de salud para que acudan con regularidad a
desparasitar y brindar inducciones sobre la salubridad alimentaria a los estudiantes,

personal docente y manipuladores de alimentos. (Decreto Legislativo No 16-2017)

2.4 Infraestructura para alimentacién escolar:

Las instalaciones de alimentacion escolar son los recursos que permite a los estudiantes
alimentarse en un lugar adecuado, siempre y cuando la infraestructura se mantenga higiénica
y en condiciones saludables para los estudiantes. (Decreto Legislativo Numero 16-2017. Ley

de alimentacion escolar art. 28).

El Ministerio de educacion es el responsable de gestionar a través de las
municipalidades del pais las exigencias y necesidades de infraestructura en apoyo a la
alimentacion escolar, asi como las transferencias que el Ministerio de Finanzas Publicas les
realiza producto del situado constitucional, IVA-paz, Fonpetrol y de los Consejos de
Desarrollo Departamental, para el financiamiento correspondiente del programa de
alimentacion escolar. (Decreto Legislativo Namero 16-2017. Ley de alimentacion escolar art.
28).
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2.5.1. Equipamiento para alimentacion escolar

Es la instalacion y equipo necesario para suministrar adecuadamente el programa de
alimentacion escolar y que sea aplicado de la mejor manera en beneficio de los estudiantes
del centro educativo. Las Direcciones Departamentales de Educacion llevaran control de los
centros educativos publicos equipados con los utensilios de cocina y comedor para trasladar
la informacion al Sistema Nacional de informacion y Evaluacion de Alimentacion (Acuerdo

Gubernativo 183-2018 Reglamento de la Ley de alimentacion escolar art. 41).

2.5.2 Servicios bésicos necesarios para la alimentacion escolar:

El programa de alimentacion escolar requiere de servicios basicos necesarios para
suministrar adecuadamente los insumos pertinentes al programa (Acuerdo Gubernativo 183-
2018 Reglamento de la Ley de alimentacion escolar 40. Capitulo VI1I). Los servicios basicos
para que el programa de alimentacion escolar se desarrolle de la mejor manera en beneficio
de los estudiantes, deben ser gestionados o solicitados por los Directores de los centros
educativos y por los representantes de la Organizacion de padres de familia, estos servicios
son: Comedores escolares, cocina, sanitarios, lavamanos y proyecto de introduccion de agua
en apoyo a la alimentacion escolar, esto debe ser solicitado a la—DIDEDUC- , al Consejo
Municipal de Desarrollo -COMUDE-, Consejos de Desarrollo Departamental, IVA-Paz y
otras organizaciones e instituciones. EIl MINEDUC por medio de las Direcciones Generales
tienen la responsabilidad de realiza acciones para el programa de alimentacion escolar por lo
que deberan proporcionar a los centros educativos publicos el equipo adecuado para

suministrar la alimentacién escolar.

2.5.3 Infraestructura para comedor escolar:

Los comedores escolares deben contener la infraestructura necesaria, adecuada y
pertinente, es necesaria su creacion en los establecimientos educativos debido a que en teoria
a los infantes se les orienta sobre las areas especificas para realizar cada accion, mientras que
en la praxis el programa de alimentacion lo reciben dentro de los salones de clases o en
lugares poco apropiados. (Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G 183-2018)
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El recurso fisico del comedor escolar lo proporciona el MINEDUC de forma gradual y
de acuerdo a su disponibilidad presupuestaria y financiera establecida por el Ministerio de
Finanzas Publicas en cumplimiento a la responsabilidad de realizar acciones para el
programa de alimentacién escolar. (Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G 183-
2018)

Segun Serafin Patricia (2012) “Los comedores escolares desempefian una funcion
nutricional y educativa importante, contribuyen a la adquisicion de habitos alimentarios y
son marco de socializacion y convivencia.” (Manual de alimentacion escolar saludable,
diciembre 2012 p. 21) EI comedor debe incorporarse a los proyectos educativos de los

establecimientos y gestionarse con una vision integral y profesionalizada.

Algunas intervenciones higiénicas y preparacion adecuada de los menus son efectivas
para fomentar la adquisicion de habitos alimentarios saludables entre los escolares. El area
de comedor en el centro educativo es una parte fundamental y debe priorizarse tanto en la
obtencion como cuidado, las instalaciones deben ser aptas para los educandos del nivel
preprimaria, a la vez contener los recursos necesarios, aspectos higiénicos y sanitarios para

que el programa de alimentacion escolar se brinde de la mejor manera.

La situacion actual de los comedores escolares en los centros educativos de nivel
preprimaria y primaria, del sector oficial es precaria, los establecimientos no cuentan con
comedores escolares, los estudiantes reciben alimentacion dentro de las aulas o en lugares
poco apropiados para su salud, pocos centros educativos cuentan con infraestructura para

comedor, el cual han obtenido a través de gestiones o proyectos de seminaristas u -ONG-

Los utensilios de cocina son los implementos que necesita el manipulador de alimentos
de cada centro educativo para preparar la alimentacion escolar que se proporciona a los
educandos, son indispensables puesto que son el recurso para la preparacion de los menus
autorizados que se proporcionan en cada escuela publica de nivel preprimaria y primaria
durante los 180 dias efectivos de clase. (Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G
183-2018)
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Los implementos de higiene: Sanitarios y lavamanos son recursos de desinfeccion que se
requieren en cada establecimiento para asistir a las necesidades fisioldgicas de los
educandos y para que desarrollen la practica de habitos higiénicos como el lavado de manos

antes y despues de comer, antes y después de hacer uso del sanitario y cuando lo amerite.

2.6 Saneamiento alimentario

Segun Barrero G. Beatriz (2011) “Es la condicion optima de higiene y desinfeccion de los
alimentos”. La alimentacion escolar que se proporciona en los centros educativos debe
proveerse en condiciones higiénicas estables para promover y fomentar la alimentacion

saludable de la poblacion infantil que asiste a establecimientos escolares.

La formacion de habitos alimenticios se obtiene a través de acciones de educacion
alimentaria y nutricional que se dan a conocer y se orientan a poner en practica con los
educandos y demas personas que intervienen en el programa de alimentacion escolar del

centro educativo. (Barrero G. 2011)

2.7 Alimentacion saludable

“Es la porcion de alimentos sanos y nutritivos que ingieren los estudiantes en l0s
establecimientos durante el ciclo escolar”. (Decreto Legislativo No. 16-2017, Ley de
alimentacion escolar art.6)

La alimentacién debe ser saludable y nutritiva para que contribuya al crecimiento del
nifio, tomando en cuenta los menus establecidos cada afio por el Ministerio de Educacion.
v Alimentos que dan doble energia: aceite, aguacate, semillas, crema y otros
v Alimentos que protege el cuerpo: frutas, verduras, hierbas y hortalizas.
v Alimentos que contribuyen el cuerpo: Carne. huevos, leche, queso, harina fortificada y
otros.
v' Alimentos que dan energia: arroz, frijol, papa, trigo, avena, azlcar, yuca, pan y otros.

La alimentacion es uno de los factores mas importantes que determina el crecimiento y
desarrollo de las nifias y nifios , es por eso que una alimentacion correctay la practica de
habitos higiénicos durante la edad escolar permite a los estudiantes crecer con salud y

adquirir una educacion en alimentacion , esto a través de la orientacion de padres de familia
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y docentes , quienes deben inculcar la practica de habitos en los educandos para que en el
establecimiento prevalezca la salubridad alimentaria , debido a que la malnutricion o malas
practicas de alimentacion puede tener resultados indeseados a corto y largo plazo para los
estudiantes . Una alimentacion para ser saludable debe ser variada en alimentos y
equilibrada para ayudar a promover la salud y prevenir las enfermedades nutricionales.
Segun Serafin Patricia (2012) una alimentacion variada significa preparar comidas con
diferentes tipos de alimentos todos los dias en la casa o en la escuela”. Cuando se habla de
equilibrada significa que en los mends preparados se encuentran el contenido de los

nutrientes que el cuerpo necesita para realizar sus funciones vitales.

Las incorrectas acciones como: alimentarse en un lugar inadecuado, no practicar
habitos higiénicos, exponer los alimentos y productos de cocina en lugares poco seguros, son
algunas de las causas de enfermedades o sintomas como diarrea, nausea y otros problemas
digestivos en los infantes, hay que tener en cuenta que en la nifiez es cuando se comienzan a
formar los habitos alimentarios que, correctos 0 no, se mantendran durante toda la vida. La
poblacién infantil es un grupo especialmente vulnerable en desequilibrios de alimentacion,
sin embargo la nifiez es una etapa receptiva a cualquier modificacion y educacion sobre
salubridad y préctica de habitos higiénicos alimentarios por lo que el menu escolar puede y
debe ser, una oportunidad para que en el que dia a dia los nifios conozcan de forma practica
las recomendaciones para una alimentacion saludable, una buena salud y estado nutricional
adecuado mediante la préctica de habitos saludables, esto con la finalidad de propiciar en los
educandos la salubridad alimentaria, de esta manera se optimizara el programa de

alimentacion escolar que beneficia a los estudiantes inscritos en la escuela. (Barrero G. 2011)

2.8 Pasos para ejecutar el programa de alimentacion escolar:

v Seleccionar los productos de acuerdo a los menus planificados con los padres de familia
representantes de la -OPF- por medio del listado de alimentos saludables el Ministerio
validara los menas para el programa de alimentacion escolar entre los meses de agosto a
octubre de cada afio, en el mes de noviembre los menu son trasladados a las Direcciones

Departamentales de Educacion para que sean implementados por las Organizaciones de
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Padres de Familia para el ciclo escolar correspondiente (Acuerdo gubernativo 183-2018
Reglamento de la Ley de alimentacién escolar , art. 28).

v Cotizar los productos de alimentacion considerando calidad y buen precio, esto les
corresponde a los miembros que conforman la —OPF- con apoyo de director del
establecimiento. Cada desembolso que el Ministerio correspondiente realiza al
establecimiento para el programa de alimentacion escolar, debe ser aprovechado de la mejor
manera, para que los estudiantes reciban la alimentacion adecuada; la cotizacion del producto
debe realizarse por los padres de familia que conforman la —OPF- de manera que el
proveedor que elijan cumpla estrictamente con la entrega de cada producto facturado,
tomando en cuenta la calidad y precio, debido a los monitoreos que se presentan en las
escuelas en los que verifican que los productos no estén sobrevalorados. (Reglamento de la
Ley de alimentacion escolar, A.G 183-2018)

v Los productos recibidos deben ser los mismos que aparezcan en la factura, tomando en
cuenta la marca, peso y demas caracteristicas, por ello es necesario que despues de recibir y
previo a resguardar el producto de alimentacion, este sea revisado y cumpla con las
caracteristicas detalladas en la factura. Antes de solicitar al proveedor los insumos del
programa de alimentacidn, los padres de familia o personas encargadas de la comision de
alimentacion deben verificar los menus para establecer qué producto es necesario.

(Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G 183-2018)

v El cheque para pagar debe estar a nombre del proveedor y con la frase NO
NEGOCIABLE, el manejo de cheques le corresponde al tesorero o tesorera de la
Organizacién de Padres de Familia. (Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G
183-2018)

v El dinero que se recibe y se gasta para el programa de alimentacion escolar debe
registrarse en el libro de caja de la —OPF- el cual debe ser manejado por el director o
directora del establecimiento y por la —OPF-.(Reglamento de la Ley de alimentacion escolar,
A.G 183-2018)
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v Los productos de alimentacion escolar comprados deben ser entregados a la comision de
alimentacion quien coordinara la preparacion de los alimentos; la comision es la que integran
padres de familia del establecimiento, para tratar asuntos del programa de alimentacion.

(Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G 183-2018)

v Los productos deben ser comprados en lugares cercanos a la comunidad y deben ser
almacenados en lugares adecuados e higiénicos, al momento de prepararlos deben practicarse
habitos higiénicos para evitar la contaminacion del producto, de esta manera fortalecer la
salubridad alimentaria. (Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G 183-2018)

2.9 ¢ Como preparar la compra del producto para el programa de alimentacion escolar?

Los productos de alimentacion escolar pueden ser comprados conforme se necesiten, de
esto se encarga la comision de alimentacion con apoyo del director o directora del
establecimiento educativo.

Para elegir los menus nutritivos y variados la comision de alimentacion, miembros de la
—OPF-y director o directora de la escuela deben reunirse para seleccionar los que sean aptos
para los estudiantes, asi mismo deben seleccionar al proveedor y elaborar los listados de

productos que se necesitan. (Reglamento de la Ley de alimentacién escolar, A.G 183-2018)

La junta directiva con apoyo del director o directora, realizan lo siguiente:
v Entregar al proveedor seleccionado el listado de productos de alimentacion que se

necesitan comprar. (Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G 183-2018)

v Revisar que los productos entregados por el proveedor estén en buen estado, sean los
mismos que describe la factura y que la fecha de vencimiento sea para después del consumo,
asi mismo verificar que los productos estén anotados correctamente en las facturas y entregar
el cheque por el valor de los productos recibidos por la —OPF-, el cheque debe emitirse a

nombre del proveedor. (Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, A.G 183-2018)

2.10 Seguridad alimentaria y nutricional:
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“El derecho de toda persona a tener acceso fisico, econdémico y social, oportuna y
permanente, a una alimentacion adecuada en calidad y cantidad, con pertinencia cultural,
preferiblemente de origen nacional para mantener una vida saludable y activa”. (Decreto
Legislativo 32-2005 Ley del sistema Nacional de seguridad alimentaria y nutricional Art. 1)

Segun el Art 30 de esta Ley, La poblacion debe desarrollar capacidades para
seleccionar, asi como para conservar, preparar y consumir adecuadamente los alimentos. En
los centros educativos publicos del nivel preprimaria, cuentan con el programa de
alimentacion escolar, por lo que las personas encargadas de preparar los alimentos deben
desarrollar las capacidades necesarias, asi como aplicar las medidas de higiene
correspondientes en la preparacion del mend, para el beneficio de los estudiantes que reciben
el programa de alimentacion escolar. (Decreto Legislativo 32-2005 Ley del sistema Nacional

de seguridad alimentaria y nutricional Art. 1)

Corresponde al Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, Ministerio de
Educacion y Ministerio de Economia en coordinacidn con otras instituciones del Estado
impulsar acciones para desarrollar las capacidades necesarias sobre alimentacion en la

poblacidon correspondiente.

2.11 Higiene alimentaria:

Segtin Gonzalo B. Beatriz (2011) “Es el conjunto de medidas necesarias para asegurar
la inocuidad de los alimentos desde que se obtienen hasta que llegan al consumidor final”.
Segun la Organizacién Mundial de la Salud —-OMS- la higiene alimentaria comprende todas
las medidas necesarias para certificar la inocuidad sanitaria de los alimentos, manteniendo a

la vez las de cualidades que les son propias al contenido nutricional.

Es indispensable que la salubridad alimentaria se practique en los centros educativos, de
esa manera los estudiantes del nivel preprimaria no tendran inconvenientes al recibir la
alimentacion escolar que se les proporciona cada dia en el establecimiento. Las personas
responsables de preparar los alimentos, deben tomar las medidas higiénicas y saludables

necesarias para el beneficio de los nifios y nifias. (Gonzalo B. 2011)
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Para que la salubridad alimentaria se mantenga, la encargada de la preparacion de alimentos

debe tomar en cuenta las medidas necesarias.

2.12 ; Como mantener la higiene alimentaria escolar?

v Mantener la limpieza: Es muy importante la higiene que deben presentar los
manipuladores de alimentos antes y durante todo el proceso de elaboracion, asi mismo el
lugar donde preparan los alimentos debe estar en condiciones optimas e higiénicas. En cada
centro educativo hay una o varias personas encargadas de preparar los alimentos que los
estudiantes consumen, segun el menu establecido por la -OPF-y autorizado por el -
MINEDUC- estas personas encargadas deben portar el carné de salud y carné de
manipulador de alimentos, deben recibir inducciones de parte del ministerio de salud para
estar preparados antes de comprometerse en el centro educativo como cocineros o cocineras;
es tarea del director velar y exigirle al manipulador de alimentos por estos dos documentos,
ademas hacer la gestion con el coordinador de salud para que oriente a las madres de familia
que se dedicaran a la preparacion de menus que consumiran los estudiantes del plantel
educativo. (Gonzalo B. 2011)

v Separar alimentos crudos y cocinados: Es indispensable este proceso para evitar que
los microorganismos intervengan entre los diferentes alimentos, ademas los recipientes para
guardar y picar deben ser diferentes; en la cocina del centro educativo debe existir una tabla
para picar verduras, otra para carnes, asi mismo suficientes recipientes para separar los

productos antes de cocinarlos. (Gonzalo B. 2011)

v Cocinar completamente: Los alimentos deberan cocinarse lo suficiente para evitar
que los nifios se enfermen, ademas para eliminar por completo los microorganismos que
algunas verduras contengan; por ello es indispensable tomar el tiempo suficiente y brindar

una buena alimentacion a los estudiantes. (Gonzalo B. 2011)

v Usar agua limpia: Todos los involucrados en la elaboracion de alimentos tienen la
responsabilidad de disminuir el riesgo de la contaminacion alimentaria, por ello es necesario
que el agua que utilice la manipuladora de alimentos para lavar frutas, verduras y para

cocinar esté limpia, ademas el agua es un recurso basico que no debe faltar en los
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establecimientos por que los nifios y todo el personal la utilizan para tomar las medidas
higiénicas necesarias y evitar enfermedades. Pueden usarse medidas necesarias y saludables
como clorar el agua de manera adecuada o hervirla, asi mismo mantener el suficiente liquido

para lavar los recipientes que utilizan para cocinar. (Gonzalo B. 2011)

Practicar medidas higiénicas: Todas las medidas higiénicas necesarias para la
preparacion y consumo de alimentos deben tomarse en cuenta en el centro educativo, las
medidas como: lavado de manos, area para cocinar en buen estado, limpia y ordenada. Los
estudiantes también deben aplicar medidas béasicas para que la salubridad alimentaria
prevalezca en la escuela; medidas como: lavarse las manos, alimentarse adecuadamente,
cepillarse los dientes, entre otras. Los docentes y comisién de alimentacidn deben informar y
orientar a la persona que manipula alimentos y a los estudiantes sobre las medidas basicas y

necesarias para que la salubridad alimentaria se mantenga. (Gonzalo B. 2011)

2.13 La higiene en el comedor escolar:

La limpieza en el medio en que se preparan y sirven los alimentos, los utensilios,
electrodomésticos y de las propias personas que los preparan, es una condicion

indispensable en los centros educativos. (Gonzalo B. 2011)

Las personas encargadas de la cocina y del comedor escolar deben aplicar medidas
higiénicas indispensables como: lavarse bien las manos con jabon bactericida antes de
manipular los alimentos que servirdn a los nifios, el secado debe hacerse siempre con toallas
de papel desechables, no de tela, que puede almacenar bacterias que se pueden transmitir a
las manos y luego a la comida, conservar sus ufias cortas y sin esmalte, utilizar redecilla,
mantener los utensilios de cocina limpios y el area para comedor en 6ptimas condiciones.
(Gonzalo B. 2011)

Otros requisitos son:

Evitar preparar o manipular la comida si ha estado enfermo: el director o comision de
alimentacion del centro educativo deben velar por la preparacion de alimentos y evitar que la
persona encargada de prepararlos esté en condiciones de salud favorables para evitar

enfermedades e insalubridad en los estudiantes. (Gonzalo B. 2011)
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v’ Trabajar con el pelo recogido y protegido (redecilla).

v Usar ropa adecuada y limpia, y no reusar nunca delantales usados.

v’ Cuidar la higiene personal en general: la manipuladora de alimentos debe mantener higiene
en su vestuario y presentacion, ademas practicar los habitos necesarios para desinfectar el
area donde cocina, los utensilios que ocupa y la higiene personal y ambiental antes, durante y
después de cocinar.

v El comedor escolar debe estar limpio: mantenerlo en estado higiénico, desinfectando y
limpiando el area donde los estudiantes consumen su refaccion, antes de la hora de
refaccionar es indispensable revisar que esté en condiciones higiénicas saludables, durante el
consumo de alimentos se debe cuidar por la limpieza y al finalizar las areas deben quedar sin
residuos de comida ni bebida, para evitar plagas. No sirve de nada extremar la higiene en la

cocina si la higiene en las instalaciones del comedor escolar es insuficiente.

Se debe tener cuidado, especialmente con las plagas (ratas, moscas, cucarachas, etc.) que
pueden aparecer como consecuencia de restos de comida a su alcance, o acumulacion de
agua en zonas de cocina o comedor, la gestion de basura, es decir priorizar el extracto de
residuos del centro educativo y no mantener la basura en un lugar cercano al area de
comedor. (Gonzalo B. 2011)

2.14 Higiene de los manipuladores de alimentos:

Para evitar los riesgos que puedan aparecer, se deben tener en cuenta distintas actividades
de prevencion, que los manipuladores deben realizar. Una de ellas es mantener una correcta
higiene en el puesto de trabajo. Si cumple todo ello llevaréa a cabo unas buenas practicas de

manipulacion. (Gonzalo B. 2011)

2.14.1 Su salud:

Deberan cuidar su salud, y en caso de estar enfermos deben comunicérselo al director
del establecimiento para que intervenga otra persona en la preparacion de los menus lo antes
posible. Si la persona encargada de cocinar presenta nauseas, vomitos, fiebre, diarrea,

afecciones graves de la piel, o sintomas de una enfermedad de transmision alimentaria no
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puede desempefiar su labor en el puesto de trabajo de forma temporal, hasta su completa
recuperacion, y es importante que se avise de ello lo antes posible.
Si tiene cortes o heridas en las manos habra que desinfectarlas, y después cubrirlas, para que

no puedan contaminar los alimentos. (Barrero G. 2011)

2. 14.2 Higiene personal:

Las fuentes de transmision de microorganismos mas frecuentes son a través de las
manos, la boca, las mucosas, y el intestino. (Barrero G. Beatriz) 2011.
Por ello, hay que mantener un alto grado de higiene personal, que incluye como minimo ir
duchado a trabajar, con el pelo limpio, lavarse los dientes, llevar las ufias cortas y limpias,

ademas con el cabello cubierto. (Barrero G. 2011)

2.14.3 Ropa de trabajo:

La ropa de trabajo sera exclusiva del trabajo y manipulacién de alimentos,
preferiblemente de colores claros y limpia. El gorro o redecilla debera cubrir totalmente el
pelo para impedir que éste caiga sobre los alimentos. También sirve para que tanto hombres
como mujeres deberén llevar dicho implemento al momento de preparar los alimentos en la

cocina del centro educativo. (Barrero G. 2011)

2.14.4 El almacenamiento y conservacion de alimentos debe ser adecuado:

Como se ha descrito anteriormente, el almacenamiento de alimentos es extremadamente
importante. Cuando la comida esta en espera de ser consumida por los nifios en el comedor,
debe ser almacenada y conservada correctamente en contenedores o recipientes sellados para
evitar que se enfrien y que las moscas u otras plagas contaminen los alimentos. (Barrero G.
2011)

Hay ciertos alimentos que se deben considerar para la higiene en un comedor escolar, y

necesitan de un especial manejo. Algunos de ellos son:

v Cualquier preparado que contenga productos lacteos

v Huevos crudos
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v Arroz cocido

v Ensaladas listas para el consumo
v Carnes crudas
v Pastas

2.14.5 Correcta descongelacion de alimentos:

Todavia hay personas que no saben descongelar correctamente los alimentos,
especialmente las carnes y eso puede ser motivo de bacterias en la alimentacion que se les
proporciona a los estudiantes. La regla mas importante es no descongelar nunca la carne o
en un recipiente de agua caliente debido a que eso provoca la reproduccion de las bacterias y
una posible intoxicacién. La descongelacién puede realizarse haciendo una prevision y
dejando el alimento en la refrigeradora a temperatura media hasta que se descongele (esta es
la forma ideal por ser la mas segura, pero puede tardar un dia dependiendo del peso de la
carne. (Barrero G. 2011)

2.14.6 Supervision de la comida:

En todos los establecimientos publicos de nivel preprimaria se conforma una comision
de alimentacion, integrada por padres de familia y apoyo de las docentes o directora del
plantel, una de las funciones de esta comisién es velar por que la alimentacion que reciben
los estudiantes sea de calidad, es decir que contenga todo lo que el mend nacional indica,
ademas que esta se brinde en dptimas condiciones de higiene y salubridad. Cada dia se
brinda un mend diferente para que la alimentacion sea variada y nutritiva, este menu debe
contener todo lo que estipula el reglamento, los ingredientes deben ser los mismos que se
mencionan en el listado de menus escolares brindados por — DIGEFOCE-.EI programa de
alimentacion escolar también es supervisado por el técnico de campo quien brinda
orientacion para la adecuada aplicacidn, apoya con la revision de los cuatro aportes,
especialmente el de alimentacion escolar, asiste al director y encargado de la comision de
alimentos para monitorear y apoyar en la buena aplicacion. También es revisado por el
supervisor educativo, ademas por otras personas encargadas del Departamento de
Fortalecimiento a la Comunidad Educativa -DEFOCE- en cumplimiento al Decreto
Legislativo 16-2017 Ley de alimentacion escolar. Quienes se encargan de verificar el

cumplimiento de la Ley para beneficio de los estudiantes y para que la alimentacion escolar
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se proporcione objetivamente, cumpliendo con lo establecido en la Ley de alimentacion
escolar y su reglamento. (Barrero G. 2011)

Capitulo 111
3. Plan de accion

Universidad de San Carlos de Guatemala

Facultad de Humanidades Departamento de Pedagogia
Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa
Carné: 201441850

Epesista: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

3.1 Problema
¢Qué hacer para fortalecer la salubridad alimentaria en cumplimiento del capitulo V111 del
reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar en la Escuela Oficial de Parvulos aldea

Tulumajillo?

3.2 Titulo
Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento  del capitulo VIII del
Reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar en la Escuela Oficial de Parvulos aldea

Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de EI Progreso.

3.3 Hipotesis-accion

Si se implementa la infraestructura basica para alimentacion escolar, equipamiento y
servicios basicos faltantes en apoyo al programa de alimentacion escolar de la EODP aldea
Tulumajillo, entonces se combatiran los factores que ocasionan insalubridad alimentaria en el

centro educativo.

3.4 Ubicacion

Aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de EI Progreso.

3.5 Justificacién
Como resultado del diagnostico realizado en la Escuela oficial de Parvulos aldea
Tulumajillo, en el municipio de San Agustin Acasaguastlan, se logré detectar la falta de
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salubridad debido a las carencias de infraestructura bésica necesaria, equipamiento y servicios
basicos faltantes en apoyo al programa de alimentacion escolar y cumplimiento del capitulo
VIII de la Ley de Alimentacion Escolar. Stephania Fuentes, directora del establecimiento
indica que los estudiantes de nivel preprimaria reciben alimentacion escolar todos los dias,
pero el centro educativo carece de infraestructura necesaria para que los nifios se dirijan a
comer sus alimentos, ademas en la cocina son insuficientes los recursos para la preparacion
de alimentacion, hacen falta recipientes que son necesarios para la cocinera y por no
contar con los servicios suficientes (lavamanos) algunos estudiantes no practican este habito
de higiene tan importante antes de ingerir la alimentacion. También expresa que no cuentan
con programas de salud bucodental y se evidencia desconocimiento de la Ley de alimentacion
escolar y su reglamento y escases de lo que estipula el capitulo VIII del reglamento de la Ley
en mencién. Es necesario entonces, fortalecer la salubridad alimentaria en cumplimiento del
capitulo V111 del reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar en la Escuela Oficial de
Parvulos aldea Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan, EI Progreso.

3.6 Obijetivos
3.6.1 General

Efectuar acciones que contribuyan al fortalecimiento de la salubridad alimentaria en
cumplimiento del capitulo VIII del Reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar para
mejorar las condiciones de los estudiantes de la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo,
municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de EI Progreso utilizando estrategias

pertinentes.

3.6.2 Especificos

Orientar sobre salubridad alimentaria en cumplimiento del capitulo V11l del Reglamento de
la Ley de Alimentacion Escolar a la directora, personal docente y padres de familia de la
EODP aldea Tulumajillo para informarlos de las medidas necesarias utilizando guia

pedagdgica y trifoliares.

Disenfar el area para que los estudiantes tengan un lugar adecuado y saludable al momento

de ingerir sus alimentos, organizando el lugar de cimentacion disponible del centro educativo.
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Gestionar los utensilios carentes de la cocina para resguardar y preparar la alimentacion
escolar de los nifios del nivel preprimaria de la -EODP- aldea Tulumajillo entregando solicitudes

donde sea necesario.

3.7 Metas

v Una guia pedagogica sobre salubridad alimentaria y demas estipulaciones de la Ley de
alimentacion escolar para uso de la directora y personal docente con estudiantes del centro
educativo.

v" Sesenta trifoliares con informacion de salubridad alimentaria para docente y padres de
familia de la -EODP- aldea Tulumajillo.

v’ Cuatro mesas grandes de comedor con bancas para los estudiantes de la EODP aldea
Tulumajillo.

v Un lavamanos para incrementar el habito de higiene en los estudiantes de la EODP aldea
Tulumajillo.

v" Un estante para colocar recipientes de cocina en la EODP aldea Tulumajillo.

v" Dos cajas plasticas para resguardar productos de alimentacion.

v" Juego de utensilios para cocina.

v Un galén de jabon liquido para manos.

v" Cincuenta y cinco pastas con cepillo para los nifios.

v" Cinco redecillas para la cocinera.

v" Dos gabachas para la cocinera.

3.8 Beneficiarios
v'Directos: Estudiantes, directora y docente, padres de familia

v Indirectos: Representantes del -COCODE-, comunidad.

3.9 Actividades

Tabla 9

Cronograma de actividades
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No

Actividad

Fecha de ejecucion

Septiembre Octubre

Del
2 al

Del 9 Del Del Del Del7
al 14 16 al 23 al lal all2
21 30 5

01

Realizacion de observacion
en el centro educativo para
verificar la  salubridad
alimentaria de los

estudiantes.

02

Realizacién de encuesta
con la directora del centro

educativo.

03

Elaboracion de trifoliares
para docente y padres de

familia.

04

Elaboracion de solicitudes
para adquirir los utensilios

de cocina necesarios.

05

Entrega de solicitudes para
gestionar los recursos
necesarios de la cocina
para resguardar y preparar

la alimentacion.

06

Disefio de &rea adecuada
para gque los estudiantes se
alimenten en un lugar

higiénico y saludable.

07

Asistencia al centro

educativo para instalacion
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de recursos del comedor

escolar.

08 Ambientalizacion el area

de alimentacion escolar.

09 Ejecucion de actividad
creativa de orientacion
sobre salubridad
alimentaria y salud
bucodental con los
estudiantes del

establecimiento.

10 Asistencia a la escuela
para entregar recursos del
comedor, guia y trifoliares
a diferentes miembros de

la comunidad educativa.

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

3.10 Técnicas metodoldgicas
3.10.1 Observacion

Esta técnica se realiza con los estudiantes del nivel preprimaria de la EODP aldea
Tulumajillo con la intencién de mantener un estudio progresivo y real con los nifios sobre la
salubridad alimentaria, se realiza mas de una vez implementando diferente instrumento en cada

observacion.

3.10.2 Encuesta

Esta técnica se implementa con la directora del establecimiento a través de un cuestionario
con la finalidad de adquirir la situacion actual de salubridad alimentaria y conocer las posibles
ventajas y seguimiento del proyecto en apoyo al fortalecimiento de la salubridad y

estipulaciones de la Ley de alimentacion escolar.
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3.11 Instrumentos
3.11.1 Lista de cotejo

Este instrumento se implementa con la observaciéon realizada a los educandos del
establecimiento para registrar diversos indicadores sobre la salubridad alimentaria.

3.11.2 Cuestionario

Instrumento que se utiliza con la técnica de encuesta, se realiza a la directora del centro
educativo para conocer la situacion actual de salubridad alimentaria y conocer las posibles
ventajas y seguimiento del proyecto en apoyo al fortalecimiento de la salubridad y

estipulaciones de la Ley de alimentacion escolar.
3.12 Tiempo de realizacion
El tiempo estipulado para la ejecucion del proyecto con las actividades pertinentes es del 02

de septiembre al 12 de octubre de 2019.

3.13 Responsable

Epesista: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

3.14 Presupuesto

Tabla 10
Presupuesto
Cantidad Recurso Costo
estimado
1 Guia pedagogica sobre salubridad alimentaria y demas Q75.00
estipulaciones de la Ley de alimentacion escolar para directora
del centro educativo.
60 Trifoliares con informacion de salubridad alimentaria y demas Q60.00

estipulaciones de la Ley de alimentacion escolar para docente y
padres de familia de la EODP aldea Tulumajillo.
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06 Mesas grandes de comedor con bancas para los estudiantes de la Q3,600.00
EODP aldea Tulumajillo.

12 Bancas de madera para el comedor escolar. Q3,000.00

1 Lavamanos para incrementar el habito de higiene en los Q650.00

estudiantes de la EODP aldea Tulumajillo.

1 Estante para colocar recipientes de cocina en la EODP aldea Q500.00
Tulumajillo.
2 Cajas plasticas para resguardar productos de alimentacion. Q200.00
2 Cubetas para la cocina. Q40.00
1 sartén grande para uso en la cocina. Q125.00
5 Mantas para tapar alimentos en la cocina. Q50.00
1 Olla grande para preparar alimento. Q200.00
5 redecillas para la cocinera. Q10.00
2 gabachas para la cocinera. Q40.00
5 Cucharones y cuchillos para uso en la cocina. Q50.00
56 Pastas con cepillo para los nifios. Q170.00
1 Galén de jabdn liquido para manos. Q55.00
Mano de obra Q600.00
Transporte Q300.00
Alimentacién Q400.00
Impresiones Q100.00
Gastos de ambientalizacion de comedor Q400.00
imprevistos Q573.50
Total
Q11,198.50

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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Capitulo IV
4. Ejecucion y Sistematizacion

4.1 Ejecucion del proyecto

El proyecto realizado en la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo, municipio de San
Agustin Acasaguastlan departamento de El Progreso tuvo como finalidad el fortalecimiento
de la salubridad alimentaria en cumplimiento del capitulo VIII del Reglamento de la ley de
alimentacion escolar , se idealiz6 este tema con el proposito de beneficiar a los estudiantes
del centro educativo, debido a la importancia que tiene la salubridad alimentaria en las
escuelas por la razon que el -MIDEDUC- brinda el apoyo con el programa de alimentacion
escolar; para la directora y docentes se implementd una guia pedagdgica denominada: Guia de
salubridad alimentaria y demas estipulaciones de la Ley de alimentacion escolar para uso
pedagogico de la directora y personal docente con los estudiantes del centro educativo del
nivel preprimaria. Esta guia contiene cuatro capitulos, en el primer capitulo, se detalla la base
Legal de la guia pedagdgica, en el capitulo dos se contempla informacion sobre: ;Como
mantener la higiene alimentaria escolar? El Capitulo tres contiene actividades pedagdgicas
que se pueden implementar con los estudiantes del nivel preprimaria y en el ultimo capitulo se
muestran instrumentos de evaluacidn del antes y después de la aplicacion de la guia

pedagdgica.

Segun el andlisis de la matriz de priorizacion realizada, el problema priorizado con la
mayor valoracion fue la insalubridad (Carencia de lo que estipula la Ley de alimentacion
escolar y su reglamento: Capitulo VI infraestructura, equipamiento y servicios basicos en
apoyo a la alimentacion escolar) por ello el -EPS- se enfocd en fortalecer la salubridad
alimentaria, por la razén que en la escuela el -MINEDUC- brinda apoyo con el programa de
alimentacion escolar y para que este se cumpla efectivamente fue necesario elaborar el

proyecto planteado.

Para la ejecucion del proyecto de -EPS- se elaboré un plan de accion que fue aprobado por
la asesora el dia 29 de agosto de 2019, iniciando con las actividades programadas en el

cronograma el 2 de septiembre de 2019, la realizacion de observacion en el centro educativo
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para verificar la salubridad alimentaria de los estudiantes fue el primer paso, utilizando el
instrumento correspondiente, seguidamente se realiz6 la encuesta con la directora del centro

educativo en la misma fecha.

La tercera actividad planeada es la elaboracion de trifoliares para docente y padres de
familia los en su contenido portaban informacion sobre salubridad alimentaria y varias

acciones relacionadas al tema, esto fue realizado entre el 9 y 14 de septiembre.

La elaboracion de solicitudes para adquirir los utensilios de cocina necesarios y entrega de
las mismas para gestionar los recursos, se inicio el 16 de septiembre y se finalizé la fecha 30
del mismo mes en el afio 2019. La gestion es importante para realizar proyectos de gran
magnitud y que requieren materiales necesarios para satisfacer las necesidades de la sede de -
EPS- sin embargo, la gestion realizada no fue respondida en todas las instancias, inicamente

se obtuvo el apoyo del centro educativo.

Del 16 al 30 de septiembre también se disefié el rea adecuada para que los estudiantes se
alimenten en un lugar higiénico y saludable, asi mismo se hizo el proceso de instalacion de
recursos del comedor escolar. La Ambientalizacion del &rea de comedor escolar se hizo el 6 de
octubre de 2019, el 7 de octubre fue implementada la actividad creativa de orientacion sobre

salubridad alimentaria y salud bucodental con los estudiantes del establecimiento.

El dia jueves 10 de octubre de 2019 se realizo la entrega y acto de inauguracion del
comedor escolar a través de una agenda planificada; ese dia hubo presencia de estudiantes,
padres de familia, directora y docente, miembros del -COCODE- docentes de -
CUNPROGRESO- , personas invitadas de la comunidad y Epesista, ademas de la entrega del
comedor escolar,( 6 mesas coloridas de madera, cada una de 7 pies de largo y 2 pies de ancho
y 12 bancas coloridas de madera, cada una con 7 pies de largo para 60 estudiantes) también
se brindaron los siguientes materiales: utensilios de cocina, implementos de higiene para
cocinera, lavamanos, jabon en liquido, toallas para manos, murales de cuidado del comedor

escolar, mural del menu escolar y trifoliares para padres de familia.

Cada actividad planificada fue realizada satisfactoriamente y por parte del centro educativo
y Directora hubo mucho apoyo en cuanto al aporte de informacion requerida y en la gestion

realizada, la guia pedagdgica no fue entregada en la fecha planificada, sino hasta la primera
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semana de marzo de 2020, realizando la visita con el Dr. Juan Carlos Morales Chacon,
Director del &rea de salud del municipio de San Agustin Acasaguastlan para la orientacion de
las actividades necesarias que fortalecen la salubridad alimentaria, ademas se realizaron las
modificaciones que fueron indicadas por la asesora y ejecutando las actividades de la guia con

los estudiantes del centro educativo.

Se concluyo6 con todo lo planeado del -EPS- el dia 09 de marzo de 2020, con la satisfaccion
de haber aportado un proyecto que satisface las necesidades de salubridad de los estudiantes

de nivel preprimaria del centro educativo.
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Universidad de san Carlos de Guatemala

Centro Universitario de El Progreso

Departamento de Pedagogia

Licenciatura en pedagogia y administracion educativa

Epesista: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Carné: 201441850

Sede de EPS: Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de El
Progreso

Tabla 11

Cronograma de actividades planeadas y ejecutadas (2019)

Cronograma de actividades planeadas y ejecutadas

No Actividad Responsables  Planeado — AGOSTO 2019
Elecutado Del 04 al 11 Del 12 al 18 Del 19 al 25 Del 26 al 30
L M ™M J V S D LMM J VvV S DL MM JV S D L M M J VvV S
01 Elaboracion de plan  Epesista P
de accion
E
02 Entregadeplande  Asesorade P
accion a la unidad -EPS-y
de EPS Epesista E
03  Correccion del Epesista P
plan de accién E
04 Entregadeplan Epesista P
de accién para
2da revision E
05 Realizacién de P
varios E
instrumentos
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para uso en
centro educativo

Cronograma de actividades planeadas y ejecutadas

Actividad Responsables  Planeado — SEPTIEMBRE 2019

Ejecutado Del 02 al 08 Del 09 al 15 Del 16 al 22 Del 23 al 29

L M MJ VS§DLMMJ VS DLMMJV §D L MMJ V S D

06

Realizacion de
observacion en el
centro educativo
para verificar la
salubridad
alimentaria de los

estudiantes.

Epesista

P

E

07

Realizacion de
encuesta con la
directora del centro
educativo.

Epesista y
directora

08

Elaboracion de
trifoliares para
docente y padres de
familia.

Epesista

o|m

09

Elaboracion de
solicitudes para
adquirir los
utensilios de cocina
necesarios

Epesista

10

Entrega de
solicitudes para
gestionar los
recursos necesarios
de la cocina para
resguardar y
preparar la
alimentacion.
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Cronograma de actividades planeadas y ejecutadas 2019

No Actividad Responsables  Planeado — SEPTIEMBRE Y OCTUBRE 2019
Ejecutado Del 27 al 30 DE Del01al 06 DE  Del 07 al 13 DE
SEP OCT OCT
L M MJ V sSsDLMM J VS DLMMJIV § D
11 Disefio de area Epesista P
adecuada para que los
estudiantes se
alimenten en un lugar
higiénico y saludable. E
12 Asistencia al centro Epesistay P
educativo para padres de
instalacion de recursos  familia
del comedor escolar. E
13 Ambientalizacion el Epesistay P
area de alimentacion personas
escolar colaborado E
ras
14 Ejecucion de actividad ~ Epesista P
creativa de orientacion
sobre salubridad
alimentaria y salud E
bucodental con los
estudiantes del
establecimiento
15 Asistencia a la escuela  Epesista P
para entregar el
proyecto de -EPS- y
trifoliares a diferentes
miembros  de la E

comunidad educativa

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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Tabla 12

Cronograma de actividades planeadas y ejecutadas (2020)

Cronograma de actividades planeadas y ejecutadas 2020

No Actividad Responsables  Planeado — FEBRERO 2020
Ejecutado Del 03 al 09 DE Del 10al 16 DE  Del 17 al 23 DE Del 23 al 29 DE
FEB FEB FEB FEB
L M MJ WV sDLMMJ Vs DLMMJV S D L MMJ V S D
16  Asistencia al centro  epesistay P
educativo para directora
formar parte de E
comision y darle
seguimiento al
proyecto realizado
en el -EPS- (plan de
sostenibilidad)
17  Realizacion de epesista P
capitulo 'y Il de la
guia pedagdgica 3
18  Realizacion de epesista P
capitulo Il de la
guia pedagdgica E
19 Entrevistaal Dr. epesistay P
Juan Carlos Dr. Juan
Morales Chacon, Carlos
coordinador del Morales E
area de salud del E

municipio de san
Agustin
Acasaguastlan.
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Cronograma de actividades planeadas y ejecutadas 2020

No Actividad Responsables  Planeado — MARZO 2020
Ejecutado Del 02 al 09
L M M J Vv
20 Asistenciaal centro  epesistay P
educativo para directora
realizar encuesta a
través de E
cuestionario a la
directora sobre la
guia pedagdgica.
21  Entregade guia epesistay P
pedagdgica a directora
asesora de -EPS- E
para revisién
22  Modificacion de epesista P
guia pedagdgica
reenviada por
asesora de -EPS-
23  Asistencia al centro  epesista P
educativo para
entregar guia
pedagdgica. E

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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4.2 Sistematizacion

E 19 de febrero de 2019 inici0 la induccion de cursos propedéuticos para -EPS- con la
participacion de Licenciados profesionales encargados de asesorar durante el Ejercicio
Profesional Supervisado -EPS- de la Universidad de San Carlos de Guatemala, del Centro
Universitario de El Progreso; brindando aportes de la etapa del diagnéstico el 26 de febrero
de 2019 se realiz6 la segunda induccion, en esa fecha el plan general y Normas de American
Psichological Asociacion -APA- para aplicacion de fundamentacion tedrica fueron explicados
por Licenciados de —- CUNPROGRESO-.

El 05 de marzo de 2019 fue explicada la estructura del plan de accién y por ultimo la
induccion del plan de accion, el proceso de ejecucion, sistematizacion de la experiencia y
evaluacion, los profesionales encargados de los propedéuticos de -EPS- utilizaron como guia
el manual de propedéutica de la facultad de humanidades de la Universidad de San Carlos de

Guatemala y el normativo de -EPS-.

El lunes 18 de marzo de 2019 se le presento a la directora de la -EODP- aldea Tulumajillo,
municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de EIl Progreso: EIma Stephania
Fuentes Oliva la solicitud de aceptacidn de epesista para realizar el Ejercicio Profesional

Supervisado en el centro educativo mencionado.

El dia 25 de marzo de 2019 la directora del centro educativo sede de -EPS- hace entrega de
nota dirigida a Lcda. Ana Luisa Garcia castellanos, en la que detalla la aceptacion de la
epesista: Nancy Gabriela Monterroso Caceres para que realice el ejercicio Profesional

Supervisado en la -EODP- aldea Tulumajillo.

La Elaboracion del plan de diagndstico se realizé durante el mes de abril de 2019, del 06 al
19 de abril del mismo afio se realizé la elaboracién de instrumentos segun la técnica
seleccionada, los instrumentos realizados fueron: lista de cotejo y cuestionario, también en esa

fecha se realiz6 el cronograma de actividades.

La reunidn con los representantes del -COCODE- de la comunidad para recabar
informacion sobre la fase externa del diagndstico a través de un cuestionario, las personas que

aportaron informacion son: Guadalupe Vargas Cordova,
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Zulma Rios Barrera y Juan Gonzales, las personas mencionadas son representantes del -
COCODE- de Tulumajillo.

La primer visita y observacion en la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo y
Control del instrumento lista de cotejo referente al centro educativo se realiz6 el 13 de mayo
de 2019 y para encuestar a la directora del establecimiento y realizar con su apoyo el analisis

del -FODA- se asisti6 al centro educativo el 20 y 22 de mayo de 20109.

Del 20 al 26 de mayo se realizo el andlisis institucional, ademés en esta fecha también se
realizé el listado de carencias que presenta la escuela y la elaboracion de la problematizacion e

hipétesis — accion.

Del 27 al 31 de mayo se realizé el andlisis de viabilidad y factibilidad del centro educativo.
Todas estas actividades programadas en el plan de diagndstico se cumplieron

satisfactoriamente y el apoyo de la directora del establecimiento fue productivo.

Las actividades programadas en el plan de accion se realizaron durante el mes de
septiembre y octubre, la Ultima accidn realizada fue el jueves 10 de octubre, esa fecha se hizo
entrega e inauguracion del comedor escolar, utensilios de cocina e implementos de higiene
para los estudiantes del centro educativo, esta actividad se realiz6 en la -EODP- aldea
Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de EI progreso con
presencia de: Estudiantes, padres de familia, docentes y directora, personas invitadas de la
comunidad, representantes del -COCODE- Licenciados de — CUNPROGRESO- Lic. Esvin
Valentin Sanchez Isla y Lic. Leonidas Medina Jumique Y epesista.

El dnico recurso que no fue entregado en el mes de octubre fue la guia pedagogica, este
recurso fue elaborado en el mes de febrero con apoyo de asesora de -EPS-, orientacion de
especialista en salud: Dr. Juan Carlos Morales Chacén, coordinador del area de salud del

municipio de San Agustin Acasaguastlan e investigacion de epesista.

La guia pedagodgica de salubridad alimentaria y demas estipulaciones de la ley de
alimentacion escolar fue revisada por asesora y modificada para su entrega el dia lunes 09 de
marzo de 2020, en esa fecha se le entregd a la directora, previo a ello se habia cumplido con la
elaboracion de actividades pedagdgicas planificadas, las cuales quedan plasmadas en la guia
para que las docentes las utilicen en el bloque que necesiten reforzar la tematica descrita en

cada planificacion.
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La realizacion del -EPS- requeria de varias actividades en las diferentes fases; cada

actividad necesitaba un recurso, el cual permitia su ejecucion, asi también el proceso de

gestidn para obtener recursos. A pesar de las solicitudes denegadas en algunas instituciones en

las que se gestiono, el proceso de gestion fue satisfactorio debido a que se obtuvo apoyo de

parte del establecimiento desde el inicio hasta el final.

Beneficiarios del Ejercicio Profesional Supervision

Directos: Estudiantes, directora y docente, padres de familia.

Indirectos: Representantes del -COCODE-, comunidad.

4.3 Productos y Logros

Tabla 13

Productos y logros del -EPS- efectuados en la -EODP- aldea Tulumajillo.

No Producto

Logro

01 Orientacion dirigida a estudiantes de
parvulos: 1, 2 y 3 sobre salubridad
alimentaria y habitos higiénicos para

fortalecerla

se fortalecio y fijo en los
educandos la importancia de
la salubridad alimentaria y
préctica de habitos
higiénicos, de manera
creativa se hizo la
orientacion, logrando la
atencion de los nifios y
obteniendo respuestas
positivas posterior a la

induccion.

02 Trifoliares informativos sobre salubridad
alimentaria y cuidado del comedor

escolar

Informar a los padres de
familia para reforzar los
conocimientos previos sobre
salubridad alimentaria,

ademas se sugirio en los
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trifoliares las formas de
cuidado del comedor escolar
y de qué manera pueden
apoyar para mantener el
proyecto de buena calidad,
por lo tanto, los padres de
familia tienen conocimiento
de las acciones que pueden
realizar para fortalecer la

salubridad alimentaria.

03

Comedor escolar

Los estudiantes tienen un
lugar adecuado y digno para
ingerir los alimentos del
menu escolar que reciben
todos los dias en el centro

educativo.

04

Implementos para cocinera y utensilios de

cocina

La persona encargada de
elaborar los alimentos puede
cocinar con mas seguridad y
facilidad porque cuenta con
los materiales necesarios para

la preparacion de los menus.

05

Instrumentos de higiene para estudiantes:
lavamanos, jabdn liquido, toallas para
manos, cepillos y pasta dental

Los nifios de nivel
preprimaria cuentan con el
recurso suficiente y necesario
para cumplir con los habitos
higiénicos antes y después de
recibir la alimentacion escolar
(lavado de manos, cepillado

de dientes) por lo tanto se
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fortalecera la salubridad

alimentaria.

06 Guia pedagdgica sobre salubridad
alimentaria y demas estipulaciones de la
Ley de alimentacion escolar dirigida a
docentes para uso con estudiantes del

centro educativo.

La directora y personal
docente cuentan con un
recurso pedagogico que
contiene cuatro capitulos, el
cual permitio fortalecer el
conocimiento previo de los
beneficiarios mencionados
sobre; salubridad alimentaria,
asi mismo las actividades
pedagdgicas planificadas
favorecieron a las docentes al
momento de ejecutarlas con
los estudiantes puesto que
permitieron fortalecer la
salubridad alimentaria de

manera creativa.

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)
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Presentacion

La guia pedagoOgica sobre salubridad alimentaria y demas estipulaciones de la Ley de
alimentacion escolar es el recurso pedagogico del Ejercicio Profesional Supervisado de la carrera
de Licenciatura en Pedagogia y administracion educativa, de la Universidad de San Carlos de
Guatemala, -CUNPROGRESO-.

Este es un recurso para uso de la directora y docentes con estudiantes de la Escuela Oficial de
Parvulos aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan EI Progreso que contiene 4
capitulos, en el primer capitulo, se detalla la base Legal de la guia pedagogica, en el capitulo dos
se contempla informacion sobre: ¢ Cémo mantener la higiene alimentaria escolar? EI Capitulo
tres contiene actividades pedagdgicas que se pueden implementar con los estudiantes del nivel
preprimaria y en el Gltimo capitulo se muestran instrumentos de evaluacion del antes y después

de la aplicacion de la guia pedagogica.
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Objetivo general de la guia

Orientar sobre la salubridad alimentaria y fortalecimiento al capitulo V111 del
Reglamento de la Ley de alimentacion escolar para la aplicacion de actividades v
pedagogicas utilizando técnicas con estudiantes del nivel preprimaria de la EODP aldea

Tulumajillo.

Obijetivos especificos de la guia

‘/Efectuar acciones pedagogicas que contribuyan al fortalecimiento de la salubridad
alimentaria en cumplimiento del capitulo VIII del Reglamento de la Ley de
Alimentacién Escolar para mejorar las condiciones de los estudiantes de la Escuela
Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan EI Progreso

utilizando estrategias pertinentes.

‘/Propiciar la ejecucion de actividades pedagdgicas con los estudiantes del nivel

preprimaria para el fortalecimiento de la salubridad alimentaria y la Ley de

alimentacion escolar utilizando estrategias de la guia en el centro educativo.
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-
@7 ¢Por qué se elabord la guia pedagogica? @
Porque es necesario que la directora y docentes del centro educativo del nivel preprimario
cuenten con una guia que les brinde orientacion sobre salubridad alimentaria y actividades
pedagdgicas que fortalezcan la practica de habitos higiénicos en los estudiantes, ademas en el
Reglamento de la Ley de alimentacion escolar Articulo 5 hace énfasis en incluir los
contenidos pedagdgicos sobre alimentacion y nutricion a través de guias alimentarias y
pedagogicas.
¢A quién va dirigida la guia pedagogica?
A la directora y docentes del establecimiento educativo del nivel preprimario para uso con los
estudiantes. '

¢ Qué incluye?

Cuatro capitulos relacionados al fortalecimiento de la salubridad alimentaria.

éQué dice Capitulo 1: Base Legal de la guia pedagdgica
la Ley?

Capitulo 2: ;Cémo mantener la higiene alimentaria escolar?

Capitulo 3: Actividades pedagogicas que se pueden implementar
con los estudiantes del nivel preprimaria.

Capitulo 4: Instrumentos de evaluacion del antes y después de la

aplicacion de la guia pedagdgica.

INSTRUMENTOS DE
EVALUACION
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¢ Colmo se elabord?

A través de un proceso de investigacion de la Epesista; con orientacion y autorizacion de
asesora de -EPS- Lcda. Dairin Emilse catalan Paz y orientacion de Doctor: Juan Carlos

Morales Chacon, del &rea de Salud del municipio de San Agustin Acasaguastlan El Progreso.

fortalecimiento de la salubridad alimentaria, ademas para que la directora y docentes puedan
orientarse sobre la Ley de alimentacion escolar, su reglamento y la base legal que ampara la
guia pedagdgica, ademas para que puedan implementar las estrategias educativas sobre

salubridad alimentaria con los educandos.
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Capitulo 1:
Base Legal de
la guia

pedagogica




Recurso pedagdgico del Ejercicio Profesional Supervisado: Guia de salubridad alimentaria
y demas estipulaciones de la Ley de alimentacion escolar para uso pedagogico de la directora

y personal docente con los estudiantes del centro educativo del nivel preprimaria.

eQue dice
la Ley?

Base legal que ampara la guia pedagogica:
Segun Articulo 5 del Reglamento de la Ley de alimentacion escolar Acuerdo Gubernativo No.
183-2018, se debe incluir en el curriculo Nacional Base vigente del nivel preprimaria los

contenidos pedagdgicos sobre alimentacion y nutricion a través de guias alimentarias.

Aspectos de la Ley de alimentacion escolar Decreto Legislativo No. 16-2017

Alimentacion escolar
“Es la Porcion de alimento nutritivo, saludable, inocuo, cultural, étnico, social que los
estudiantes reciben en los centros educativos publicos de manera gratuita, por medio del

programa de alimentacion escolar” (Decreto Legislativo 16-2017, art. 6).

La alimentacion escolar es un derecho de todos los estudiantes de los centros educativos
publicos del nivel preprimaria y primaria con la finalidad que aprovechen su proceso de
ensefianza aprendizaje y la formacion de habitos alimenticios saludables a través de acciones
de educacion alimentaria durante el ciclo escolar, ademas con el propésito de complementar
la alimentacion que les proporcionan en el hogar, este programa esta enfocado en garantizar la
seguridad alimentaria y nutricional de los estudiantes de forma equitativa. (Decreto
Legislativo No 16-2017 art. 1)
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El cumplimiento del derecho a la alimentacion debe ser supervisado, fiscalizado y
evaluado, asi mismo garantizar los mecanismos para su exigibilidad. Esto es obligacion del
técnico de campo, supervisor educativo y otros representantes del Departamento de
Fortalecimiento a la Calidad Educativa -DEFOCE- quienes deben verificar todo lo
relacionado al programa de alimentacién escolar, desde facturas y producto, hasta la
preparacion de los menus correspondientes y autorizados por el -MINEDUC- con la finalidad
de garantizar el cumplimiento al derecho de los educandos de cada establecimiento educativo
del sector publico en los niveles de educacion preprimaria y primaria. El mural de
transparencia que cada escuela debe tener cuenta con casillas que deben llenarse con los datos
que solicita y colocarlo en un lugar visible del establecimiento con la finalidad de aportar

transparencia de los programas de apoyo recibidos.

DIGEFOCE

Ministerio de Educacicn
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Programa de alimentacién escolar:

Segun la Ley de alimentacion escolar, es el aporte que reciben los centros educativos
oficiales de nivel preprimaria con el objeto de contribuir al crecimiento y desarrollo de los
nifios, al rendimiento escolar y formacion de habitos alimenticios saludables (Decreto
Legislativo 16-2017 art. 10).

Este programa se implementa cada afio, los centros educativos reciben un aporte
monetario de Q4.00 por cada estudiante inscrito en cada desembolso realizado al centro
educativo, el cual es administrado por los padres de familia que representan la -OPF- y apoyo
de la directora del plantel. (Decreto Legislativo 16-2017 art. 33).

. -
GUATEMALA

PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION
ESCOLAR

Guatemala
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Debe respetarse cada menu y contener los ingredientes que se detallan, ademas el director
del establecimiento tiene la responsabilidad de informar y compartir los menus con todos los
padres de familia, de esta manera conocera la alimentacion que reciben los educandos en el

establecimiento.

Ambiente alimentario:
Es el medio o contexto en el que los estudiantes del centro educativo se alimentan; el
ambiente debe ser apto e higiénico para que los educandos no contaminen la alimentacion, de

esta manera inculcar buenos habitos y promover la salubridad alimentaria.

El ambiente alimentario debe cubrir las necesidades de los nifios y nifias del
establecimiento, tiene que contener mobiliario accesible y adecuado, el area limpia antes,
durante y después de ingerir los alimentos que recibe a diario por el programa de alimentacion
escolar.
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Infraestructura para alimentacion escolar:

Las instalaciones de alimentacidn escolar son los recursos que permite a los estudiantes
alimentarse en un lugar adecuado, siempre y cuando la infraestructura se mantenga higiénica y
en condiciones saludables para los estudiantes.  (Decreto Legislativo Numero 16-2017. Ley

de alimentacion escolar art. 28).

Los servicios basicos para que el programa de alimentacion escolar se desarrolle de la
mejor manera en beneficio de los estudiantes, deben ser gestionados o solicitados por los
directores de los centros educativos y por los representantes de la Organizacion de Padres de
Familia, estos servicios son: Comedores escolares, cocina, sanitarios, lavamanos y proyecto de

introduccién de agua en apoyo a la alimentacién escolar.

Los utensilios de cocina: Son los implementos que necesita el manipulador de alimentos
de cada centro educativo para preparar la alimentacion escolar que se proporciona a los
educandos, son indispensables puesto que son el recurso para la preparacion de los menus
autorizados que se proporcionan en cada escuela publica de nivel preprimaria y primaria

durante los 180 dias efectivos de clase.
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Los implementos de higiene: Sanitarios y lavamanos son recursos de desinfeccion que se
requieren en cada establecimiento para asistir a las necesidades fisioldgicas de los educandos
y para que desarrollen la préctica de habitos higiénicos como el lavado de manos antes y

después de comer, antes y después de hacer uso del sanitario y cuando lo amerite.

_—
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Alimentacion saludable:

“Es la porcion de alimentos sanos y nutritivos que ingieren los estudiantes en los
establecimientos durante el ciclo escolar”. (Decreto Legislativo No. 16-2017, Ley de
alimentacion escolar art.6) La alimentacion debe ser saludable y nutritiva para que contribuya
al crecimiento del nifio, tomando en cuenta los menus establecidos cada afio por el Ministerio

de Educacion.

v Alimentos que dan doble energia: aceite, aguacate, semillas, crema y otros.

v Alimentos que protege el cuerpo: frutas, verduras, hierbas y hortalizas.

v Alimentos que contribuyen el cuerpo: Carne. huevos, leche, queso, harina fortificada y

otros.

v' Alimentos que dan energia: arroz, frijol, papa, trigo, avena, azlcar, yuca, pan y otros.
La alimentacion es uno de los factores mas importantes que determina el crecimiento y
desarrollo de las nifias y nifios , es por eso que una alimentacién correctay la préctica de
habitos higiénicos durante la edad escolar permite a los estudiantes crecer con salud y adquirir
una educacion en alimentacién , esto a traves de la orientacion de padres de familia y docentes
, quienes deben inculcar la practica de habitos en los educandos para que en el establecimiento
prevalezca la salubridad alimentaria , debido a que la malnutricion o malas practicas de
alimentacion puede tener resultados indeseados a corto y largo plazo para los estudiantes .
Una alimentacién para ser saludable debe ser variada en alimentos y equilibrada para ayudar a
promover la salud y prevenir las enfermedades nutricionales. Segun Serafin Patricia (2012)
una alimentacion variada significa preparar comidas con diferentes tipos de alimentos todos

los dias en la casa o en la escuela”. Cuando se habla de equilibrada significa que en los menus
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preparados se encuentran el contenido de los nutrientes que el cuerpo necesita para realizar sus

funciones vitales.

DIRECTORA

Papel del director (a) en centros educativos con OPF en el programa de alimentacion escolar.

Promover la incorporacién de contenidos pedagogicos de seguridad alimentaria y nutricional

en areas de estudio por parte del personal docente a su cargo.

Organizar al personal docente de su escuela para participar con la junta directiva de la OPF

en la planificacion de la compra e implementacion de los menus establecidos.

Impulsar a los padres de familia para que participen en los procesos formativos de
capacitacion en materia de alimentacion escolar y préctica de habitos higiénicos alimenticios.

Acompafar la preparacion adecuada e higiénica de la alimentacion escolar, con la

participacién voluntaria y organizada de los padres de familia.

Garantizar la alimentacidn escolar para el total de nifios inscritos en la escuela mediante el
registro de la estadistica.
4 Pasos para ejecutar el programa de alimentacion escolar:
v' Seleccionar los productos de acuerdo a los mends planificados con los padres de familia
representantes de la -OPF- por medio del listado de alimentos saludables el Ministerio.

11
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v validara los menus para el programa de alimentacién escolar entre los meses de agosto a
octubre de cada afio, en el mes de noviembre los mends son trasladados a las Direcciones
Departamentales de Educacion para que sean implementados por las Organizaciones de
Padres de Familia para el ciclo escolar correspondiente (Acuerdo Gubernativo 183-2018

Reglamento de la Ley de alimentacién escolar, art. 28).

v Cotizar los productos de alimentacion considerando calidad y buen precio, esto les
corresponde a los miembros que conforman la —OPF- con apoyo de director del
establecimiento. Cada desembolso que el Ministerio correspondiente realiza al
establecimiento para el programa de alimentacion escolar, debe ser aprovechado de la mejor
manera, para que los estudiantes reciban la alimentacion adecuada; la cotizacion del producto
debe realizarse por los padres de familia que conforman la —OPF- de manera que el
proveedor que elijan cumpla estrictamente con la entrega de cada producto facturado,
tomando en cuenta la calidad y precio, debido a los monitoreos que se presentan en las

escuelas en los que verifican que los productos no estén sobrevalorados.

v Los productos recibidos deben ser los mismos que aparezcan en la factura, tomando en
cuenta la marca, peso y demas caracteristicas, por ello es necesario que después de recibir y
previo a resguardar el producto de alimentacion, este sea revisado y cumpla con las
caracteristicas detalladas en la factura. Antes de solicitar al proveedor los insumos del
programa de alimentacién, los padres de familia o personas encargadas de la comision de

alimentacion deben verificar los menus para establecer qué producto es necesario.

v El cheque para pagar debe estar a nombre del proveedor y con la frase NO
NEGOCIABLE, el manejo de cheques le corresponde al tesorero o tesorera de la
Organizacion de Padres de Familia.

v El dinero que se recibe y se gasta para el programa de alimentacion escolar debe
registrarse en el libro de caja de la —OPF- el cual debe ser manejado por el director o
directora del establecimiento y por la —OPF-.

12
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v Los productos de alimentacidn escolar comprados deben ser entregados a la comisién de
alimentacion quien coordinard la preparacion de los alimentos; la comision es la que integran

padres de familia del establecimiento, para tratar asuntos del programa de alimentacion.

v Los productos deben ser comprados en lugares cercanos a la comunidad y deben ser
almacenados en lugares adecuados e higiénicos, al momento de prepararlos deben practicarse
habitos higiénicos para evitar la contaminacion del producto, de esta manera fortalecer la

salubridad alimentaria.

¢ Como preparar la compra del producto para el programa de alimentacion escolar?

Los productos de alimentacion escolar pueden ser comprados conforme se necesiten, de
esto se encarga la comision de alimentacion con apoyo del director o directora del

establecimiento educativo.

Para elegir los menus nutritivos y variados la comision de alimentacion, miembros de la —
OPF-y director o directora de la escuela deben reunirse para seleccionar los que sean aptos
para los estudiantes, asi mismo deben seleccionar al proveedor y elaborar los listados de

productos que se necesitan.

La junta directiva con apoyo del director o directora, realizan lo siguiente:

v Entregar al proveedor seleccionado el listado de productos de alimentacion que se

necesitan comprar.

v Revisar que los productos entregados por el proveedor estén en buen estado, sean los
mismos que describe la factura y que la fecha de vencimiento sea para después del consumo,
asi mismo verificar que los productos estén anotados correctamente en las facturas y entregar
el cheque por el valor de los productos recibidos por la —OPF-, el cheque debe emitirse a

nombre del proveedor.
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Seguridad alimentaria y nutricional:

“El derecho de toda persona a tener acceso fisico, econémico y social, oportuna y
permanente, a una alimentacion adecuada en calidad y cantidad, con pertinencia cultural,
preferiblemente de origen nacional para mantener una vida saludable y activa”.  (Decreto

Legislativo 32-2005 Ley del sistema Nacional de seguridad alimentaria y nutricional Art. 1)

Segun el Art 30 de esta Ley, La poblacion debe desarrollar capacidades para seleccionar,
asi como para conservar, preparar y consumir adecuadamente los alimentos. En los centros
educativos publicos del nivel preprimaria, cuentan con el programa de alimentacion escolar,
por lo que las personas encargadas de preparar los alimentos deben desarrollar las capacidades
necesarias, asi como aplicar las medidas de higiene correspondientes en la preparacion del
men0, para el beneficio de los estudiantes que reciben el programa de alimentacion escolar.
(Decreto Legislativo 32-2005 Ley del sistema Nacional de seguridad alimentaria y nutricional
Art. 1)
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Menu escolar seleccionado con los representantes de la -OPF- para el

primer aporte del programa de alimentacion escolar 2020

Tomado del listado de menus autorizado por el -MINEDUC-
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Jueves

Fideos con carne, limonada y fruta
de temporada
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Capitulo 2:

; COMo mantener
la higlene
alimentaria
escolar?
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Segin Gozalo B. Beatriz (2011) “Es el conjunto de medidas necesarias para asegurar la

inocuidad de los alimentos desde que se obtienen hasta que llegan al consumidor final”.
Segun la Organizacion Mundial de la Salud —OMS- la higiene alimentaria comprende

todas las medidas necesarias para certificar la inocuidad sanitaria de los alimentos,

manteniendo a la vez las de cualidades que les son propias al contenido nutricional.

Es indispensable que la salubridad alimentaria se practique en los centros educativos, de
esa manera los estudiantes del nivel preprimaria no tendran inconvenientes al recibir la
alimentacidn escolar que se les proporciona cada dia en el establecimiento. Las personas
responsables de preparar los alimentos deben tomar las medidas higiénicas y saludables

necesarias para el beneficio de los nifios y nifias.

Para que la salubridad alimentaria se mantenga, la encargada de la preparacion de

alimentos debe tomar en cuenta las medidas necesarias.
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Segun Barrero G. Beatriz (2011) “Es la condicion optima de higiene y desinfeccion de los

alimentos”.

La alimentacion escolar que se proporciona en los centros educativos debe proveerse en
condiciones higiénicas estables para promover y fomentar la alimentacion saludable de la

poblacion infantil que asiste a establecimientos escolares.

La formacién de habitos alimenticios se obtiene a traves de acciones de educacion
alimentaria y nutricional que se dan a conocer y se orientan a poner en practica con los
educandos y demas personas que intervienen en el programa de alimentacion escolar del

centro educativo.

v Niantenerialimpieza: Es muy importante la higiene que deben presentar los

manipuladores de alimentos antes y durante todo el proceso de elaboracién, asi mismo el

lugar donde preparan los alimentos debe estar en condiciones dptimas e higiénicas.
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¥ Separar alimentos crudos y cocinados: Es

indispensable este proceso para evitar que los

microorganismos intervengan entre los diferentes
alimentos, ademas los recipientes para guardar y picar
deben ser diferentes; en la cocina del centro educativo debe
existir una tabla para picar verduras, otra para carnes, asi
mismo suficientes recipientes para separar los productos

antes de cocinarlos.

v COSRArNEOMPISEAMERATE! Los alimentos

deberan cocinarse lo suficiente para evitar que los nifios se
enfermen, ademas para eliminar por completo los
microorganismos que algunas verduras contengan; por ello
es indispensable tomar el tiempo suficiente y brindar una

buena alimentacion a los estudiantes.

USARAGUANIRIRIA: Todos los involucrados

en la elaboracion de alimentos tienen la
responsabilidad de disminuir el riesgo de

la contaminacion alimentaria, por ello es necesario
que el agua que utilice la manipuladora de alimentos
para lavar frutas, verduras y para cocinar esté limpia,
ademas el agua es un recurso basico que no debe
faltar en los establecimientos por que los nifios y
todo el personal la utilizan para tomar las medidas
higiénicas necesarias y evitar enfermedades. Pueden usarse medidas necesarias y
saludables como clorar el agua de manera adecuada o hervirla, asi mismo mantener el

suficiente liquido para lavar los recipientes que utilizan para cocinar.
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v |Practicarimediciasinigienieas: Todas las medidas higiénicas necesarias para la

preparacion y consumo de alimentos deben tomarse
en cuenta en el centro educativo, las medidas como:
lavado de manos, area para cocinar en buen estado,
limpia y ordenada. Los estudiantes también deben
aplicar medidas basicas para que la salubridad
alimentaria prevalezca en la escuela; medidas como:
lavarse las manos, alimentarse adecuadamente,
cepillarse los dientes, entre otras. Los docentes y

comision de alimentacion deben informar y orientar

a la persona que manipula alimentos y a los
estudiantes sobre las medidas basicas y necesarias para que la salubridad alimentaria se

mantenga.

La limpieza en el medio en que se preparan y sirven los alimentos, los utensilios,
electrodomésticos y de las propias personas
que los preparan, es una condicion

indispensable en los centros educativos.

Las personas encargadas de la cocina y del

comedor escolar deben aplicar medidas

-~

—
IES

OLAR higiénicas indispensables como: lavarse bien las

manos con jabon bactericida antes de manipular
los alimentos que serviran a los nifios, el secado debe hacerse siempre con toallas de papel
desechables, no de tela, que puede almacenar bacterias que se pueden transmitir a las manos y
luego a la comida, conservar sus ufias cortas y sin esmalte, utilizar redecilla, mantener los

utensilios de cocina limpios y el area para comedor en dptimas condiciones.
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v' Evitar preparar o manipular la comida si ha estado enfermo.

v" Trabajar con el pelo recogido y protegido (redecilla).

v" Usar ropa adecuada y limpia, y no reusar nunca delantales usados.
v" Cuidar la higiene personal en general.

v El comedor escolar debe estar limpio

No sirve de nada extremar la higiene en la cocina si la higiene en las instalaciones del

comedor escolar es insuficiente.

Se debe tener cuidado, especialmente con las plagas (ratas, moscas,
cucarachas, etc.) que pueden aparecer como consecuencia de restos
de comida a su alcance, 0 acumulacion de agua en zonas de cocina o
comedor, la gestién de basura, es decir priorizar el extracto de
residuos del centro educativo y no mantener la basura en un lugar
cercano al &rea de comedor.

En todos los establecimientos publicos de nivel preprimaria se conforma una

comision de alimentacion, integrada por padres de familia y apoyo de las

J

/| docentes o directora del plantel, una de las funciones de esta comision es velar
por que la alimentacion que reciben los estudiantes sea de calidad, es decir
que contenga todo lo que el mend nacional indica, ademas que esta se brinde

en Optimas condiciones de higiene y salubridad. EI programa de alimentacion escolar también

es supervisado por el técnico de campo y monitoreado por el supervisor educativo, ademas por
otras personas encargadas del Departamento de Fortalecimiento a la Comunidad Educativa —

DEFOCE- en cumplimiento al Decreto Legislativo 16-2017 Ley de alimentacion escolar.

Quienes se encargan de verificar el cumplimiento de la Ley para beneficio de los estudiantes y

para que la alimentacién escolar se proporcione objetivamente.
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Capitulo 3:

Actividades
pedagogicas que se
pueden implementar
con los estudiantes

del nivel
preprimaria.



El area de medio social y Natural del Curriculum Nacional Base del
nivel preprimaria es el &rea generadora, es decir que pueden
integrarse las demas areas para trabajar los contenidos declarativos

con los nifios entre las etapas de 4 a 6 afos.

Los contenidos del CNB se relacionan a las actividades pedagdgicas
que se pueden implementar con los estudiantes del nivel preprimaria.

Estas actividades reforzaran la salubridad alimentaria de los

estudiantes, porque contienen actividades relacionadas a la
alimentacidn, habitos alimentarios, higiene alimentaria, entre otros.

Cada plan incluido contiene un instrumento para evaluar los estudiantes, se puede
reforzar una vez a la semana, aunque las actividades de trabajo se observan cotidianamente

con el programa de alimentacién escolar.

Incluyen listas de cotejo para evaluar al estudiante, estas listas de cotejo contienen
criterios sobre la salubridad alimentaria, ademas en este capitulo también se adjuntan hojas de

trabajo que los estudiantes pueden elaborar para reforzar los aprendizajes sobre salubridad
alimentaria.

Antes de realizar las actividades pedagdgicas con los estudiantes,
seleccione un dia de la semana y ndmbrelo como: dia de la salubridad
alimentaria, ese dia trabaje con los estudiantes las actividades
planificadas en esta guia, luego utilice los instrumentos que contiene
cada plan de clase (por etapa) para evaluar a los estudiantes, cada
semana puede realizar estas actividades para notar el proceso de

aprendizaje de los alumnos, asi mismo la medida en que fortalecen la
salubridad alimentaria.
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Plan de clase, para trabajar con estudiantes de Parvulos | (4 afios) R
Competencia Indicador de Contenido Actividades Recursos Evaluacion
logro
4. Realizacony 4.1 Practica 4.1.1 Préctica de v Desarrollo del tema y explicacion de la Humanos: Técnica:

sin orientacion
actividades de
autoayuda y
tareas de la
escuela
demostrando
respeto por las
normas de
convivencia

social.

habitos de aseo
personal,
alimenticios y de

vestuario.

4.2 Manifiesta
seguridad al
realizar acciones
para el beneficio

personal.

habitos higiénicos,
lavado de manos,
higiene bucal,
depositar la basura

en su lugar.

4.2.1 participacion en
actividades para la
limpieza del entorno

después de comer.

importancia de practicar habitos higiénicos v’

Estudiantes

para la salubridad alimentaria. v" Docentes
Videos de apoyo:

Habitos higiénicos: Materiales:
https://youtu.be/WnnUAMSL7EY v/ Lavamanos,

Higiene bucal:
https://youtu.be/tBMr7WwTjHc

v" Al momento de recibir la alimentacion
escolar, los nifios deberan practicar los
habitos explicados en clase.

v Dinamica de “limpia y ordena” consiste
en recoger y ordenar el area de comedor
escolar después de alimentarse,

siguiendo las reglas.

toallas, jabon,

cepillos y pasta

dental, basurero,

limpiadores,

computadora o

celular, bocina,

videos.

Observacion

directa

Instrumento:
Lista de

cotejo

Valor del dia: responsabilidad

Vo. Bo.

Directora

Maestra
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Instrumento de evaluacion para estudiantes de parvulos 1 (4 afios ®
&% // PROGRESO P P (4 afios) N4
CENTRO UNIVERSITARIO DE EL PROGRESO . . i . E A)
Centro Educatlvo. Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo Fecha: e

Contenidos a evaluar: 4.1.1 Practica de habitos higiénicos, lavado de manos, higiene bucal, depositar la basura en su lugar y

4.2.1 participacion en actividades para la limpieza del entorno después de comer. Técnica: Observacion Instrumento: Lista de

cotejo

No. Criterios para evaluar Observaciones
¢Pone en préctica el ¢Cepillasus ¢ Deja limpia ¢Coloca la
lavado de manos con  dientes lamesay basura 'y

Estudiantes aguay jabénantesy  después de entorno al recipientes
después de comer? comer? finalizar su de comida
alimentaciéon?  en su lugar?

Si Si Si Si

01

02

03

04

05

06

07

08

Docente 31 Vo. Bo. directora
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Plan de clase, para trabajar con estudiantes de Parvulos | (5 afios) R

Competencia Indicador de logro Contenido Actividades Recursos Evaluacion
4. Realiza en 4.1 Participa en 4.1.1 Préctica de habitos 1. Explicacion de la importancia de la practicade  Humanos: Técnica:

forma auténoma

diferentes roles

y tareas en su
casayenla
escuela

evidenciando

conocimientos

de las normas de

convivencia

social.

actividades que
desarrollan su
autonomiay le
permiten la
convivencia con su

entorno sociocultural.

4.2 Realiza tareas de
la casa y de la escuela
apegadas a las
normas de

convivencia.

higiénicos alimenticios.

4.1.4 Control de las porciones
de comida que hay que llevare
a la boca.

4.1.6 Utilizacion adecuada de
los cubiertos.

4.1.7 Colaboracion al esperar
su turno de ser servido.

4.2.1 Cooperacion al recoger
la mesa, dejando el entorno
limpio después de comer.
4.2.6 ldentificacion de una

alimentacion balanceada para

los habitos higiénicos alimentarios y la
identificacion de alimentacion saludable por
medio de video educativo

https://youtu.be/mUwrlz3-4aw

2. realizar una fila para recibir alimentos y
verificar si los estudiantes ponen en préctica el

seguimiento de instrucciones de orden para

esperar su turno.

3. Practicar la utilizacion correcta de cubiertos y
cantidad de alimentos que debe llevarse a la

boca.

4. Dinamica de organizacion del comedor:

consiste en ordenar y limpiar el area del

v' Estudiantes

v" Docentes

Materiales:

v Lavamanos, toallas,
jabén, cepillos y
pasta dental,
basurero,
limpiadores,
recipientes,
cubiertos,
computadora o

celular, bocina,

Observacion
directa
Apareamient
o de

alimentos

Instrument
o: Lista de

cotejo

Hoja de
trabajo

una buena nutricién. comedor después de comer, verificando que video.
todo quede limpio.
Valor del dia: responsabilidad Vo. Bo.
Directora Maestra
32
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Instrumento de evaluacidn para estudiantes de parvulos 2 (5 afios)

Centro Educativo: Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo Fecha:

Contenidos a evaluar: 4.1.1 Practica de habitos higiénicos alimenticios. 4.1.4 Control de las porciones de comida que hay que
llevare a la boca. 4.1.6 Utilizacion adecuada de los cubiertos. 4.1.7 Colaboracion al esperar su turno de ser servido. 4.2.1
Cooperacion al recoger la mesa, dejando el entorno limpio después de comer. 4.2.6 ldentificacion de una alimentacion balanceada

para una buena nutricion.

Técnica: Observacion directa Instrumento: Lista de cotejo

No. Criterios para evaluar Observaciones

¢Esperasu turno de ¢ Utiliza ¢Ingiere ¢Colabora

manera adecuada al adecuadamente  adecuadamente los  ordenadamente para

Estudiantes momento de recibir  los cubiertos al alimentos, llevando  limpiar el area del
alimentos? momento de alaboca la comedor escolar al
alimentarse? cantidad apta de momento de finalizar
alimentos? sus alimentos?
Si Si Si Si
01
02
03
33
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04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

Docente

34

Vo. Bo. director
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PROGRESO Hoja de trabajo para estudiantes de Parvulos 2 (5 afios) \i\"\bﬁz/

CENTRO UNIVERSITARIO DE EL PROGRESO

Estudiante: Fecha:

Técnica: Identificacion de alimentos Instrumento: Cuadro de doble entrada

Instrucciones: colorea luego recorta y pega los alimentos, identificando los saludables y los poco saludables, pégalos donde

corresponde.
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Instrucciones: Colorea, recorta y pega en los cuadros correspondientes.

-

N
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Plan de clase, para trabajar con estudiantes de Parvulos 3 (6 afios) B
Competencia Indicador Contenido Actividades Recursos Evaluacion
de logro
4. Realiza 4.1 Practica 4.1.1 Préctica de habitos 1. Presentacion de video motivacional parala Humanos: Técnica:
cooperativament  habitos de higiénicos alimenticios. aplicacion de habitos higiénicos alimenticios ' Estudiantes Observacion
e, con higiene, aseo e identificacion de alimentos saludables. i
g v Docentes directa.
independenciay  personal y 4.1.2 Utilizacion adecuada del https://youtu.be/AMEfZRGHefw
cortesia las alimenticio jabdn, agua, toalla y secado https://youtu.be/QatjyR90Jrs ) Instrumento:
actividades que  demostrando después del lavado. 2. Verificacion de orden al momento de recibir Materiales:

le son asignadas
en su familia,
escuelay
comunidad

desarrollo de
su autonomia

personal.

4.3 Muestra
preferencias
por los
alimentos
nutritivos que
se producen en
su comunidad.

4.3.2colaboracion al pedir o
aceptar la cantidad de
alimentos que va a consumir.
4.3.4 Colaboracion al poner y
quitar la mesa o arreglar el
espacio para tomar los

alimentos.

la alimentacion escolar, los estudiantes
deberan formar la fila correspondiente y
esperar su turno, ademas deben pedir
Unicamente lo que van a consumir.

3. Dindmica de: ordena y limpia, consiste en
asignarle a los estudiantes la tarea de
limpiar y ordenar el espacio donde

consumieron sus alimentos.

Lavamanos, toallas,

jabon, cepillos y
pasta dental,
basurero,
limpiadores,
recipientes,
cubiertos,
computadora o
celular, bocina,

videos.

Lista de cotejo

Valor del dia: responsabilidad

Vo. Bo.

Directora

37

Maestra
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Centro Educativo: Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo Fecha:
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CENTRO UNIVERSITARIO DE EL PROGRESO

Instrumento de evaluacién para estudiantes de parvulos 3 (6 afios)

Contenidos a evaluar: 4.1.1 Practica de hébitos higiénicos alimenticios. 4.1.2 Utilizacion adecuada del jabon, agua, toalla y secado después del lavado.

4.3.2colaboracion al pedir o aceptar la cantidad de alimentos que va a consumir 4.3.4 Colaboracion al poner y quitar la mesa o arreglar el espacio para tomar

los alimentos. Técnica: Observacion directa Instrumento: Lista de cotejo

No Estudiantes Aspectos para evaluar Observaciones
¢Mantiene el orden al ¢Se lava las manos ¢Se alimenta ¢Limpiay ordena el ¢Lava sus manos y
momento de esperar su con aguay jabon adecuadamente area donde se alimentd cepilla sus dientes
turno para recibir la antes de recibir la consumiendo el cuando finaliza de después de comer?
alimentacion escolar? alimentacion menU escolar? comer?

escolar?
Si No Si No Si No Si No Si No

01

02

03

04

05

38
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06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Vo. Bo.

Directora

39

Maestra
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Otras actividades que se pueden realizar en el centro educativo para fortalecer la
salubridad alimentaria:

o Recomendaciones brindadas por el Dr. Juan Carlos Morales Chacon,
5 ®
il\ Médico en el centro de salud del municipio de San Agustin
—

Acasaguastlan, El Progreso

v Organizar una comisién de alimentacion que vele por el cuidado y mantenimiento
del comedor escolar y la buena utilizacion de este por parte de los educandos y que
vele por el cumplimiento de lo que establece la ley de alimentacion escolar y su
reglamento.

v Controlar diariamente la higiene de la persona encargada de cocinar los alimentos de

los nifios.

Velar por que se mantenga en buenas condiciones la cocina.

Poner en practica con los estudiantes la higiene alimentaria todos los dias.

Propiciar en los nifios las buenas préacticas de higiene.

D N NI NN

Mantener implementos de higiene y limpieza para utilizarlos con los educandos:
jabén liquido, agua, toalla, cepillo dental, pasta, limpiadores, basurero, desinfectante
entre otros.

v Crear conciencia en los estudiantes sobre los alimentos saludables y no saludables,
evitando que ingresen al centro educativo insumos que perjudiquen su salud, por
ejemplo: golosinas, dulces, gaseosas, entre otros.

v" Cumplir satisfactoriamente con el programa de alimentacion escolar, brindando a
los estudiantes un menu sano que aporte los nutrientes necesarios.

v’ Elegir el menu escolar de los nifios con los representantes de la -OPF- de acuerdo
con el gusto alimentario de los educandos y tomando en cuenta la buena nutricion,
sin dejar a un lado el listado de menus que brinda el -MINEDUC-

v Gestionar ante entidades del Ministerio de salud para que acudan con regularidad a

desparasitar y brindar inducciones sobre la salubridad alimentaria.
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Instrumentos de
evaluacion del antes
y despues de la
aplicacion de la
guia pedagogica.




Instrumentos de evaluacion del antes y después de la aplicacion de la guia pedagdgica.

Los siguientes instrumentos estan dirigidos a la directora de la -EODP- aldea
Tulumajillo, se implementa un instrumento antes de la aplicacion de la guia pedagdgica y uno

después de la aplicacion de la misma.

1. Instrumento de evaluacidn diagnostica para directora, se realiza antes de

implementar la guia.

QU 5 7/ PROGRESO

& USAC

' TRICENTENARIA

Universidad de San Carlos de Guabemala

Universidad de San Carlos de Guatemala

Centro Universitario de El Progreso

Instrumento de evaluacién diagnostica: Cuestionario
Centro Educativo: -EODP- aldea Tulumajillo
Epesista: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Persona a quien va dirigido el instrumento: directora, ElIma Stephania Fuentes Oliva
Objetivo: Evaluar la salubridad alimentaria del centro educativo sede de -EPS- utilizando el
cuestionario como instrumento para diagnosticar la situacion en que se encuentran los
integrantes del establecimiento antes de implementar la guia pedagogica.

Instrucciones: Marque con X la opcién que considere de acuerdo con su criterio.

1. ¢Cuanto conocimiento tiene de salubridad alimentaria?

Poco mucho nada

2. ¢Cuanto conocimiento tiene del Reglamento de la ley de Alimentacion escolar?

Poco mucho nada
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3. En el centro educativo a su cargo ¢Cuentan con una guia pedagogica para fortalecer la

salubridad alimentaria de los estudiantes?

Si No

4. ;Considera necesaria la aplicacion de una guia pedagogica con los estudiantes para

fortalecer la salubridad alimentaria?

Si No

¢Por qué?

5. En el centro educativo a su cargo ¢realizan actividades pedagogicas que fortalezcan la

salubridad alimentaria?

Si No

Si la respuesta fue Si. ¢con qué frecuencia lo hacen?

Todos los dias I:l Una vez a la semana I:l Una vez al mes I:l

6. ¢Haimplementado con los estudiantes instrumentos de evaluacion sobre actividades

que fortalezcan la salubridad alimentaria?

Si No
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Si la respuesta fue Si, indique los instrumentos que ha utilizado.

estudiantes sobre la importancia de la salubridad alimentaria?

habitos higiénicos que fortalezcan la salubridad alimentaria?

7.

Si
8.

Si
9.

No

No

seguimiento al proyecto fisico (comedor escolar)?

Si

¢Para qué?

No

¢Ha realizado gestiones con personal del Ministerio de salud para que orienten a los

10. Marque los temas que considera reforzar con los educandos para fortalecer la

salubridad alimentaria.

Habitos de

higiene

Alimentacion

saludable

Cuidado del comedor

escolar

44

Importancia de consumir

el mend escolar

¢Considera que los estudiantes necesitan realizar actividades pedagogicas para aplicar

¢Considera necesario formar una comision de alimentacion que se encargue de darle
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2. Instrumento de evaluacion para directora, se realiza después de implementar la
guia.

{'s’JCUN PUSAC

0 Bl <l
§* . *9 PROGRESO P LRICERTTENARIA

Universidad de San Carlos de Guatemaila

Centro Universitario de El Progreso

Instrumento de evaluacién: Cuestionario
Centro Educativo: -EODP- aldea Tulumajillo
Epesista: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Persona a quien va dirigido el instrumento: directora, ElIma Stephania Fuentes Oliva

Objetivo: Determinar la salubridad alimentaria del centro educativo sede de -EPS- utilizando
el cuestionario como instrumento para estimar la situacion en que se encuentran los

integrantes del establecimiento después de implementar la guia pedagdgica.

Instrucciones: Marque con X la opcién que considere de acuerdo con su criterio.

1. ¢Cuanto apoyo le brindo la utilizacion de la guia pedagdgica con los estudiantes?

Poco mucho nada

2. Enel centro educativo a su cargo ¢realizaron todas las actividades pedagdgicas que

contiene la guia?

Si No

3. ¢Hubo participacion positiva de los estudiantes en la realizacion de las actividades

pedagdgicas?

Si No
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¢Qué acciones de salubridad alimentaria ha observado que fomentan los estudiantes

después de la aplicacion de la guia pedagogica?

Lavarse las manos Cepillar los Depositar la basura en su
dientes lugar
Consumir el menu Cuidado del Cumplen las reglas del uso del
escolar comedor escolar comedor

¢Hubo interés por parte de los docentes para implementar la guia pedagdgica con los
estudiantes?

Poco mucho nada

¢Qué actividades pedagogicas pone en practica cotidianamente con los estudiantes para
fortalecer la salubridad alimentaria?

Fomentar el lavado Fomentar el Consumo Fomentar el Cumplimiento de las
de las manos del menu escolar reglas del uso del comedor
Fomentar el cepillado Fomentar el cuidado del Depositar la basura en su lugar
de dientes comedor escolar

¢Ha recibido apoyo de representantes del Ministerio de salud para orientar a los
estudiantes sobre la salubridad alimentaria?

Si No

¢Qué tan importante considera la implementacion del comedor escolar en el centro
educativo que dirige?

Poco mucho nada
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9. ¢Consumen los estudiantes el menu escolar que fue elegido para la semana?

Si

No

10. ¢Fue posible la organizacion de la comision de alimentacion para velar por el cuidado

y mantenimiento del comedor escolar?

Si

No

47

117



1. Instrumento de evaluacién diagnostica para estudiantes, se realiza antes de

implementar la guia.

‘s ICUN
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sidad de San Carlos de Guabemala

Universidad de San Carlos de Guatemala
Centro Universitario de El Progreso

Instrumento de evaluacion: Escala Valorativa
Centro Educativo: -EODP- aldea Tulumajillo
Epesista: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Personas a quien va dirigido el instrumento: Estudiantes

No Criterio Siempre Algunas Nunca Observaciones
veces

01 ¢Lavan sus manos
antes y después de
recibir alimentacion?

02  (Cepillan sus dientes
después de
alimentarse?

03  ¢Consumen el mend
establecido para cada
dia de la semana?

04  ;Sealimentan
sanamente?

05  ¢Siguen las reglas en
el comedor escolar?

06  ¢Depositan la basura
en su lugar?

07  ¢Cuidan el area del
comedor escolar?

08  ¢Aplican habitos
higiénicos que indica
la maestra para
fortalecer la
salubridad
alimentaria?

Epesista 48 Vo Bo. Directora
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2. Instrumento de evaluacion para estudiantes, se realiza después de implementar la

guia.
4 4 0
i’a" ICUN USAC
0 & 9 TRICENTENARIA
§* . *» PROGRESO Univeraidad do San Garlos de Guabomala

Universidad de San Carlos de Guatemala
Centro Universitario de El Progreso

Instrumento de evaluacion: Escala Valorativa
Centro Educativo: -EODP- aldea Tulumajillo
Epesista: Nancy Gabriela Monterroso Céceres

Personas a quien va dirigido el instrumento: Estudiantes

No  Criterio Siempre Algunas Nunca Observaciones
veces

01 ¢Lavan sus manos antes y
después de recibir
alimentacion?

02 ¢ Cepillan sus dientes después
de alimentarse?

03 ¢Consumen el menu establecido
para cada dia de la semana?

04 ¢ Se alimentan sanamente?

05 ¢Siguen las reglas en el
comedor escolar?

06 ¢Depositan la basura en su
lugar?

07 ¢Cuidan el area del comedor
escolar?

08 ¢Aplican habitos higiénicos que
indica la maestra para fortalecer
la salubridad alimentaria?

Epesista Vo Bo. Directora
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Recurso Humano involucrado en la guia pedagdgica

Elaborada por: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Asesora de EPS: Maestra Dairin Emilsa Catalan Paz

Personas que apoyaron en ejecucion de orientacion para estudiantes sobre
salubridad alimentaria: Representantes del Ministerios de salud del municipio
de San Agustin Acasaguastlan, EI Progreso

Apoyo en ejecucion de las actividades pedagogicas: directora y docente del
centro educativo, EIma Stephania Fuentes Oliva

Beneficiarios:

Primarios: Estudiantes del nivel preprimaria de la -EODP- aldea Tulumajillo

Secundarios: docentes.
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Fuentes de informacién

. (Reglamento de la Ley de alimentacion escolar, Acuerdo Gubernativo No. 183-2018.

Articulo 5)

(Ley de Alimentacion Escolar, Decreto Legislativo No. 16-2017. art. 1)
(Ley de Alimentacion Escolar, Decreto Legislativo No 16-2017 art. 6)
(Ley de Alimentacion Escolar, Decreto Legislativo 16-2017 art. 10).
(Ley de Alimentacion Escolar, Decreto Legislativo 16-2017 art. 28)

(Ley de Alimentacion Escolar, Decreto Legislativo Nimero 16-2017. art. 33). (Ley de
Alimentacién Escolar, Decreto Legislativo 16-2017 art. 33).

(Ley del sistema Nacional de seguridad alimentaria y nutricional, Decreto Legislativo
32-2005 Art. 1)

. Serafin P. (diciembre 2012) Manual de alimentacion Saludable. Paraguay. Recuperado

de: http://www.fao.org/3/as234s/as234s.pdf

. Barrero G. Beatriz (2011) saneamiento alimentario. México. Recuperado de:

https://www.monografias.com/trabajos96/plan-higiene-y-saneamiento-concesionarias-

alimentos/plan-higiene-y-saneamiento-concesionarias-alimentos.shtml

10. Organizacién Mundial de la Salud —OMS- (2013) Higiene alimentaria. Recuperado de:

https://www.saludalia.com/nutricion/higiene-alimentaria.

11. Ministerio de Educacion Guatemala, Direccion General de Gestion de Calidad

Educativa -DIGECADE- Curriculum Nacional Base Nivel preprimaria. (2008) Area

de medio social y Natural, 6 afos.
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https://www.monografias.com/trabajos96/plan-higiene-y-saneamiento-concesionarias-alimentos/plan-higiene-y-saneamiento-concesionarias-alimentos.shtml
https://www.saludalia.com/nutricion/higiene-alimentaria

4.4 Interpretacion de datos de los cuestionarios aplicados del antes y después de la
implementacion de la guia pedagdgica.

La interpretacion de datos segun los instrumentos utilizados se presenta de manera
tabular, gréfica y con la argumentacion que respalda la implementacion de los cuestionarios y

escalas valorativas.

4.4.1 Interpretacion de datos antes de implementar la guia pedagdgica.

Antes de implementar la guia de salubridad alimentaria y demas estipulaciones de la Ley de
alimentacion escolar para uso de la directora y personal docente con los estudiantes del centro
educativo del nivel preprimaria se efectud una escala valorativa con los estudiantes a través de

la observacion.

Tabla 14

Lavado de manos

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

¢Lavan sus manos antes y después de X

01 recibir alimentos?

Nota: Elaboracion propia

120
100
80
60
40
20
0 B siempre algunas veces nunca

¢Lavan sus manos

antes y después de

recibir alimentos?

Figura 4 frecuencia con la que los estudiantes del centro educativo de nivel preprimaria lavaban sus manos antes de implementar el uso de
guia pedagogica.

Segun la observacion realizada y el instrumento aplicado, los estudiantes algunas veces
lavaban sus manos puesto que el lavamanos era una carencia del centro educativo y a veces la

pila la estaba utilizando la cocinera.
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Tabla 15

Higiene bucodental

No Criterio Siempre Algunas Nunca

VeCes

02 ¢Cepillan sus dientes después de X

alimentarse?

Nota: Elaboracién propia

¢éCepillan sus dientes después de
alimentarse ?

0 0.5 1 1.5 2 2.5

nunca malgunas veces ® Siempre

Figura 5 Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria cepillaban sus dientes antes de implementar la guia pedagdgica.

Segun el instrumento utilizado, se observé que los estudiantes nunca cepillaban sus dientes

después de alimentarse debido a que no contaban con cepillo ni pasta dental.
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Tabla 16

Consumo de menu escolar

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

03 ¢Consumen el mend establecido para X

cada dia de la semana?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Consumen el menu

establecido para cada dia B Siempre M Algunas veces Nunca
de la semana?

Figura 6 Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria, de la escuela sede de -EPS- consumian el ment escolar

Segun el instrumento implementado, los estudiantes siempre consumian el menu escolar
establecido para cada dia de la semana, debido a que es un menu completo y que satisface las

necesidades alimentarias de los estudiantes.
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Tabla 17

Alimentacioén sana

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

04 ;Se alimentan sanamente? X

Nota: Elaboracion propia

120
100
80
60
40

20

¢Se alimentan .
sanamente ? B Siempre M Algunas veces Nunca

Figura 7. Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria se alimentaban sanamente.

Segun el instrumento y observacion realizada con los estudiantes, se not6 que algunas
veces se alimentaban sanamente, debido a que los estudiantes a pesar que esta prohibido,
ingresaban golosinas o productos de la tienda y los consumian mientras recibian la

alimentacion escolar.
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Tabla 18

Reglas en el comedor escolar

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca
05 ¢Siguen las reglas en el comedor X
escolar?

Nota: Elaboracion propia

120
100
80
60
40

20

¢, Siguen las reglas
en el comedor

) ]
escolar mSiempre  ® Algunas veces Nunca

Figura 7. Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria siguen las reglas en el comedor escolar implementado.

Se observa que los estudiantes no algunas veces siguen las reglas en el comedor escolar y
las malas acciones que se observaron son: correr alrededor mientras otros nifios se alimentan,
mover las bancas y esconderse bajo las mesas.
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Tabla 19

Deposito de basura

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

06 ¢Depositan la basura en su lugar? X

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Depositan la
basura en su lugar ? mSiempre  m Algunas veces Nunca

Figura 8. Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria depositan la basura en su lugar, antes de implementar la guia
pedagdgica sobre salubridad alimentaria.

Segun lo observado y anotado en la escala valorativa, los estudiantes algunas veces

depositaban la basura en su lugar y en otras ocasiones la dejaban en el suelo.
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Tabla 20

Area de comedor escolar.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

07 ¢Cuidan el area de comedor escolar? X

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Cuidan el area de _

Figura 9. Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria cuidan el comedor escolar, antes de implementar la guia pedagdgica.

Segun el instrumento implementado, se detectd que los estudiantes de nivel preprimaria
algunas veces cuidan las instalaciones o area del comedor escolar, esto se debe a la poca

orientacion en cuanto a actividades pedagdgicas que los guien al cuidado de este recurso.
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Tabla 21

Habitos para fortalecer la salubridad alimentaria.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

08 ¢Aplica habitos higiénicos que indica X
la maestra para fortalecer la

salubridad alimentaria?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢, Aplica habitos
higiénicos que indica
la maestra para
fortalecer la
salubridad
alimentaria ?

m Siempre m Algunas veces Nunca

Figura 10. Frecuencia con la que los estudiantes aplican habitos de higiene para fortalecer la salubridad alimentaria.

Se percibi6 que los estudiantes de nivel preprimaria algunas veces aplican habitos
higiénicos que fortalezcan la salubridad alimentaria, con la induccion de actividades

pedagdgicas se lograria reforzar esta practica tan importante.
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4.4.2 Interpretacion de datos del cuestionario implementado con la directora del centro
educativo antes de la aplicacion de la guia pedagodgica.

Cuestionario implementado con la directora del centro educativo sede de -EPS-

Tabla 22

Conocimiento sobre salubridad alimentaria.

No Criterio Poco Mucho Nada

01 ¢Cuéanto conocimiento tiene de X

salubridad alimentaria?

Nota: Elaboracion propia

120
100
80
60
40
20
0
¢Cuanto
conocimiento tiene de
salubridad mPoco ®mMucho ®nada
alimentaria?

Figura 11.Conocimiento de salubridad alimentaria de parte de la directora de -EODP- aldea Tulumajillo.

La directora respondié que cuenta con poco conocimiento sobre la salubridad alimentaria,

este cuestionario se realizd antes de implementar la guia pedagogica.
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Tabla 23

Conocimiento del Reglamento de la ley de alimentacion escolar.

No Criterio Poco Mucho Nada

02 Cuanto conocimiento tiene del X
Reglamento de la Ley de

alimentacion escolar?

Nota: Elaboracién propia

120
100
80
60
40

20

;Cuanto
conocimiento tiene
del Reglamento de

la Ley de

alimentacion
escolar ?

mPoco ®mMucho mNada

Figura 12. Conocimiento del Reglamento de la Ley de alimentacion escolar de parte de la directora de -EODP- aldea Tulumajillo.

La directora respondi6 en el cuestionario implementado que tiene poco conocimiento del
reglamento de la Ley de alimentacion escolar, es por ello que la salubridad alimentaria

necesita ser reforzada, iniciando con orientar al personal docente de la escuela.
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Tabla 24

Guia pedagogica sobre salubridad alimentaria.

No Criterio Si No

03 ¢Cuentan con una guia pedagdgica X

en el centro educativo para fortalecer

la salubridad alimentaria?

Nota: Elaboracion propia

120
100
80
60
40

20

¢Cuentan con una
guia pedagogica en
el centro educativo
para fortalecer la
salubridad mSi mNo
alimentaria?

Figura 13. Guia pedagégica sobre salubridad alimentaria.
La directora del centro educativo comenta que no cuentan con guia pedagdgica y que seria
un recurso de gran apoyo para el personal docente en el uso de esa guia con los estudiantes

para fortalecer la salubridad alimentaria.
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Tabla 25

Aplicacion necesaria de la guia pedagdgica.

No Criterio Si No

04 ¢Considera necesaria la aplicacion de X
una guia pedagdgica con los
estudiantes para fortalecer la

salubridad alimentaria?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢ Considera necesaria
la aplicacion de una R
gufa pedagdgica con mSi =No
los estudiantes para
fortalecer la
salubridad
alimentaria ?

Figura 14. Necesidad de la guia pedagogica sobre salubridad alimentaria para la directora y personal docente.

La directora respondié afirmativamente cuando se le cuestiono si considera necesaria la
aplicacion de una guia pedagdgica sobre salubridad alimentaria para uso con los estudiantes de

nivel preprimaria.
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Tabla 26

Actividades pedagdgicas sobre salubridad alimentaria.

No Criterio Si No

05 ¢Realizan actividades pedagdgicas que X
fortalezcan la salubridad alimentaria en el centro

educativa a su cargo?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Realizan actividades .
pedagdgicas que mSi mNo
fortalezcan la
salubridad alimentaria
en el centro educativa a
su cargo ?

Figura 15. Realizacion de actividades pedagdgicas que fortalecen la salubridad alimentaria.

La directora del centro educativo respondié que si realizan actividades pedagdgicas con los
estudiantes, pero con poca frecuencia (una vez al mes) por ello es necesario reforzar a través
de actividades méas completas y planificadas, de esta manera los educandos logren practicar

medidas de higiene que fortalezcan la salubridad alimentaria.
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Tabla 27

Instrumentos de evaluacion para fortalecer la salubridad alimentaria.

No Criterio Si No

06 ¢Haimplementado con los estudiantes X

instrumentos de evaluacion sobre actividades que

fortalezcan la salubridad alimentaria?

Nota: Elaboracion propia

120
100
80
60
40

20

¢Ha implementado con
los estudiantes
instrumentos de
evaluacion sobre .
actividades que mSi ®mNo
fortalezcan la
salubridad alimentaria?

Figura 16. Dato de la respuesta de la directora sobre implementacion de instrumentos de evaluacion.

La directora respondio que en el establecimiento no han implementado instrumentos de
evaluacion con los estudiantes para fortalecer la salubridad alimentaria.
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Tabla 28

Gestion con Ministerio de salud.

No Criterio Si No

07 ¢Harealizado gestiones con personal del X

Ministerio de salud para que orienten a los
estudiantes sobre la importancia de la salubridad

alimentaria?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Ha realizado gestiones
con personal del
Ministerio de salud para
que orienten a los .
estudiantes sobre la mSi mNo
importancia de la
salubridad alimentaria?

Figura 17. Dato de la respuesta de la directora sobre gestiones con el Ministerio de salud para orientar a los estudiantes sobre salubridad
alimentaria.

La directora respondid que no ha realizado gestiones con el Ministerio de salud para
orientar a los estudiantes sobre salubridad alimentaria, menciono que al centro educativo han
asistido enfermeras peros solo a desparasitar o brindar vacunas, Unicamente esas acciones han

realizado de parte del Ministerio de salud.
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Tabla 29

Actividades pedagbgicas de habitos higiénicos.

No Criterio Si No

08 ¢Considera que los estudiantes necesitan realizar X
actividades pedagogicas para aplicar habitos
higiénicos que fortalezcan la salubridad

alimentaria?

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40
20
¢Considera que los
estudiantes necesitan mS] mNo
realizar actividades
pedagdgicas para aplicar
habitos higiénicos que

fortalezcan la salubridad
alimentaria ?

Figura 18. Dato de la respuesta de la directora sobre realizacion de actividades pedagdgicas con los estudiantes para aplicar habitos que
fortalezcan la salubridad alimentaria.

La directora del establecimiento considera que es necesario e importante que los
estudiantes del establecimiento realicen actividades pedagdgicas que los orienten a la

aplicacion de habitos higiénicos para fortalecer la salubridad alimentaria.
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Tabla 30

Comisién de alimentacion

No Criterio Si No

09 (Considera necesario formar una comision de X
alimentacion que se encargue de darle
seguimiento al proyecto fisico (comedor

escolar)?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40
20
¢Considera necesario
formar una comision de mSi mNo
alimentacion que se
encargue de darle
seguimiento al proyecto

fisico ( comedor
escolar)?

Figura 19. Dato de la respuesta de la directora sobre la conformacion de una comision de alimentacion para darle seguimiento al proyecto.

La directora del centro educativo menciona que si es importante y necesario formar una
comision de alimentacion que se encargue da darle seguimiento al proyecto del comedor
escolar para que este recurso se mantenga en condiciones adecuadas para que los estudiantes

se alimenten.
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Tabla 31

Temas para reforzar con los estudiantes sobre salubridad alimentaria.

No  Criterio Habitos de Alimentacion Cuidado del Importancia de
higiene saludable comedor escolar  consumir el menu
escolar
10 Marcar los temas que X X X X

considera reforzar con
los educandos para
fortalecer la salubridad

alimentaria.

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

120

100
80
60
40
20
0

Habitos de higiene Alimentacién saludable Cuidado del comedor  Importancia de consumir
escolar el menu escolar

B Temas que deben reforzarse

Figura 20. Dato de la respuesta de la directora sobre los temas que considera reforzar para fortalecer la salubridad alimentaria.

La directora del centro educativo considera que deben ser reforzados de manera creativa los

temas de la gréafica con los estudiantes para que la salubridad alimentaria sea reforzada.
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4.4.3 Interpretacion de datos después de implementar la guia pedagdgica.

Después de implementar la guia pedagogica, se efectud una observacién, evaluando con el
instrumento de escala valorativa a los estudiantes del centro educativo sede del -EPS-.

Tabla 32

Lavado de manos de los estudiantes después de implementar la guia pedagdgica.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

¢Lavan sus manos antes y después de X

01 recibir alimentos?

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40
20
0 H siempre algunas veces nunca
é¢Lavan sus
manos antes
y después
de recibir
alimentos?

Figura 21. Frecuencia con la que los estudiantes del centro educativo de nivel preprimaria lavan sus manos después de implementar la guia
pedagdgica.

Después de implementar la guia pedagogica con los estudiantes de nivel preprimaria, los

estudiantes siempre lavan sus manos antes y después de comer el menu escolar.
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Tabla 33

Higiene bucodental de los estudiantes después de implementar la guia pedagdgica.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

02 ¢Cepillan sus dientes después de X

alimentarse?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

éCepillan sus dientes después de alimentarse ?

0 20 40 60 80 100 120
nunca algunas veces ® Siempre
Figura 22. Frecuencia con la que los estudiantes del centro educativo de nivel preprimaria cepillan sus dientes después de implementar la

guia pedagdgica.

Segun la observacion realizada se notdé que algunas veces cepillan sus dientes debido a que
algunas madres de familia olvidan colocarles el cepillo dental o pasta a sus hijos y este recurso

no permanece en el establecimiento, sino lo llevan cotidianamente para la escuela.
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Tabla 34

Consumo de menu escolar de los estudiantes después de implementar la guia pedagdgica.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

03 ¢Consumen el mend establecido para X

cada dia de la semana?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Consumen el menu

establecido para cada dia M Siempre M Algunas veces Nunca
de la semana?

Figura 23.Frecuencia con la que los estudiantes consumen el menu establecido para la semana.

Segun la observacion realizada en el establecimiento, se notd que los estudiantes siempre
consumen el menu escolar, debido a que la alimentacion es preparada de la mejor maneray los
ingredientes son variados para el gusto de los nifios, hay algunos estudiantes que comen poco
0 guardan su alimentacion, pero esto es por falta de apetito, pero si consumen el menu que la

escuela brinda.
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Tabla 35

Alimentacion sana de los estudiantes después de implementar la guia pedagogica.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

04 ;Se alimentan sanamente? X

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40
20

¢Se alimentan

sanamente ? B Siempre W Algunas veces Nunca

Figura 24. Frecuencia con la que los estudiantes se alimentan sanamente después de la aplicacion de la guia pedagogica.
Segun la observacion realizada, los estudiantes siempre se alimentan sanamente luego de la

aplicacion de la guia pedagdgica. Consumen el menu escolar y a la hora de recreo se

alimentan sanamente consumiendo frutas o comida sana de la tienda escolar.
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Tabla 36

Reglas en el comedor escolar después de implementar la guia pedagogica.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca
05 ¢Siguen las reglas en el comedor X
escolar?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢, Siguen las reglas
en el comedor

escolar ? m Siempre m Algunas veces Nunca

Figura 25. Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria siguen las reglas en el comedor escolar.

Después de aplicar la guia pedag6gica se logré observar que los estudiantes algunas veces
siguen las reglas en el comedor escolar, en el horario de recreo las docentes tienen que
hacerles recordatorios o Ilamarles la atencion a algunos nifios que incumplen con las normas

establecidas.
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Tabla 37

Depdsito de basura después de implementar la guia pedagdgica.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

06 ¢Depositan la basura en su lugar? X

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Depositan la
basura en su lugar ? m Siempre ® Algunas veces Nunca

Figura 26. Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria depositan la basura en su lugar.

Después de aplicar la guia pedag6gica se observo que los estudiantes siempre depositaban
la basura en su lugar, ademas se implementaron méas basureros y eso contribuyd para que este

habito se reforzara.
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Tabla 38

Area de comedor escolar después de implementar la guia pedagogica.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

07 ¢Cuidan el area de comedor escolar? X

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Cuidan el area de _
comedor escolar ? m Siempre m Algunas veces Nunca

Figura 27. Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria cuidan el area de comedor escolar.

A través de la observacion realizada luego de aplicar la guia pedagogica, se not6 que los
estudiantes siempre el area del comedor escolar, aunque no todos los estudiantes siguen las
instrucciones cada dia, siempre cuidan el mobiliario, manteniéndolo limpio después de comer

y en orden.
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Tabla 39

Habitos para fortalecer la salubridad alimentaria después de implementar la guia

pedagodgica.

No Criterio Siempre  Algunas veces Nunca

08 ¢Aplica habitos higiénicos que indica X
la maestra para fortalecer la

salubridad alimentaria?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40
20
0
¢, Aplica habitos
higiénicos que
indica la maestra m Siempre  m Algunas veces Nunca
para fortalecer la
salubridad
alimentaria ?

Figura 28. Frecuencia con la que los estudiantes de nivel preprimaria aplican habitos higiénicos para fortalecer la salubridad alimentaria.
Segun la observacién realizada, los estudiantes siempre aplicaban habitos higiénicos que
indicaba la maestra para fortalecer la salubridad alimentaria, los que més aplicaban: lavado de
manos, depositar la basura en su lugar, limpiar el area donde se alimentan antes y después de

consumir el mend, mantener los recipientes de comida tapados y en el lugar adecuado.
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4.4.4 Interpretacion de datos del cuestionario implementado con la directora del centro
educativo después de la aplicacion de la guia pedagdgica.

Cuestionario implementado con la directora del centro educativo sede de -EPS-

Tabla 40

Utilizacion de la guia pedagdgica después de la aplicacion.

No Criterio Poco Mucho Nada

01 ¢Cuanto apoyo le brindo la X
utilizacion de la guia pedagdgica con

los estudiantes?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Cudnto apoyo le brindd
la utilizacion de la guia
pedagadgica con los
estudiantes?

H Poco Mucho nada

Figura 29. Apoyo de la guia pedagégica después de su aplicacion en el establecimiento.

La directora comenta que la guia pedagodgica fue de mucho apoyo en su aplicacion, las
actividades planificadas que contenia por etapa fueron realizadas satisfactoriamente con los

educandos y eso permitié muchas acciones positivas para fortalecer la salubridad alimentaria.
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Tabla 41

Actividades pedagogicas de la guia después de la aplicacion.

No Criterio Si No

02 ¢Realizaron todas las actividades X
pedagogicas que contiene la guia
dentro del establecimiento

educativo?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40
20

¢Realizaron todas las N

- D S

actividades pedagdgicas
que contiene la guia
dentro del

establecimiento
educativo?

m No

Figura 30. Realizacion de actividades pedagdgicas con los estudiantes de nivel preprimaria contenidas en la guia.

La directora responde que si se realizaron las actividades que contenia la guia pedagdgica
con los estudiantes de las tres etapas, para fortalecer la salubridad alimentaria. Cada bloque
menciona la importancia de los habitos higiénicos, por lo tanto, define la directora que seran

implementadas con frecuencia para fortalecer la salubridad de los nifios.
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Tabla 42

Participacion de los estudiantes en la realizacion de actividades.

No Criterio Si No

03  ¢Hubo participacion positiva de los X
estudiantes en la realizacion de las

actividades pedagogicas?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40
20

¢Hubo participacion
positiva de los mSi mNo
estudiantes en la
realizacion de las
actividades
pedagdgicas?

Figura 31. Participacion de los estudiantes en la realizacion de actividades pedagogicas de la guia.

La directora comenta que si hubo participacién de los estudiantes en la realizacion de
actividades pedagdgicas de la guia, debido a que las acciones planeadas para cada etapa se
emplearon creativamente y los recursos audiovisuales fueron de gran apoyo e interés para los

educandos.
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Tabla 43

Acciones de salubridad que fomentan los estudiantes despues de la aplicacion de la guia

pedagdgica.
No Criterio Lavarse  Cepillar Depositar ~ Consumir Cuidado Cumplen las
las los la basura el mend del reglas del uso
manos dientes en su escolar comedor del comedor
lugar escolar escolar
04 ;Qué acciones de salubridad X X X X X X
alimentaria ha observado que
fomentan los estudiantes después
de la aplicacion de la guia
pedagdgica?
Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)
120
100
80
60
40
20
0
Lavarse las Cepillar los depositar la consumir el cuidado del cumplen las
manos dientes basura en su menu escolar comedor escolar reglas del uso del
lugar comedor escolar

B Acciones de salubridad que fomentan los estudiantes.

Figura 32. Acciones de salubridad que fomentan los estudiantes después de la aplicacion de la guia pedagdgica.

151



La directora comenta que la implementacion de la guia pedagdgica fue satisfactoria porque
de parte de los estudiantes se observa la aplicacion de varias acciones que fortalecen la

salubridad alimentaria.

Tabla 44

Interés de los docentes en la aplicacion de la guia pedagdgica.

No Criterio Poco Mucho Nada

05 ¢Hubo interés por parte de los X
docentes para implementar la guia

pedagdgica con los estudiantes?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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¢Hubo interés por
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para implementar la
gufa pedagdgica con ® Poco Mucho Nada

los estudiantes?

Figura 33. Interés de los estudiantes en la implementacion de la guia pedagdgica.

La directora comenta que si hubo interés de parte de los estudiantes de las tres etapas de
nivel preprimaria para realizar las actividades que contiene la guia pedagogica, esas acciones
fortalecieron la salubridad alimentaria y son actividades que pueden implementarse en cada

bloque.
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Tabla 45

Actividades pedagdgicas que se practican con estudiantes sobre salubridad alimentaria.

No Criterio Fomentar Fomentar Depositar ~Fomentar Fomentar Fomentar el
el lavado el la basura el el cuidado  Cumplimiento
de las Cepillado ensu consumo del de las reglas
manos los lugar del mend comedor del comedor
dientes escolar escolar escolar
06 ¢Qué actividades pedagogicas X X X X X X

pone en practica cotidianamente
con los estudiantes para
fortalecer la salubridad

alimentaria?

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)
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lavado de las Cepillado los basura en su consumo del cuidado del Cumplimiento de
manos dientes lugar menu escolar comedor escolar las reglas del

comedor escolar

B Actividades pedagdgicas que se practican con estudiantes

Figura 34 Actividades pedagégicas que se implementan cotidianamente con los estudiantes después de la aplicacion de la guia pedagdgica.

La directora menciona que después de aplicar la guia pedagdgica, se practican habitos y
actividades que fortalecen la salubridad alimentaria de los estudiantes.
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Tabla 46

Apoyo del ministerio de salud después de la aplicacion de la guia pedagogica.

No Criterio Si No

07 ¢Harecibido apoyo de representantes X
del ministerio de salud para orientar
a los estudiantes sobre la salubridad

alimentaria?

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

120
100
80
60
40

20

¢Ha recibido apoyo de
representantes del mSj No
ministerio de salud para
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sobre la salubridad
alimentaria?

Figura 35. Apoyo de parte de representantes del ministerio de salud.

La directora comenta que no se ha recibido apoyo de parte del Ministerio de salud, pero ya
se realizo la gestion, comenta que, por el posible tiempo ocupado en agenda de los encargados,

no se ha dado el apoyo pero que continuara gestionando hasta obtener resultados positivos.
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Tabla 47

Importancia de la implementacion del comedor escolar.

No Criterio Poco Mucho Nada

08 ¢Qué tan importante considera la X
implementacion del comedor escolar

en el centro educativo que dirige?

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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Figura 36 Importancia de la implementacién del comedor escolar en el centro educativo.

La directora de la -EODP- aldea Tulumajillo menciona que la implementacion del comedor
escolar fue me mucha importancia, porque era un proyecto que necesitaban para satisfacer las
necesidades de los estudiantes sobre salubridad alimentaria, comenta que gracias a ese

proyecto los estudiantes se alimentan en un lugar adecuado y merecedor.
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4.4.5 Evidencias

Figura 37. Estado de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin Figura 38. Area disponible de la -EODP- aldea Tulumajillo, San
Acasaguastlan, El P_rogreso. Antes de implementar el comedor Agustin Acasaguastlan, ElI Progreso para implementar el
escolar. Fuente propia (2019) comedor escolar. Fuente propia (2019)

iy L
Figura 39. Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Figura 40. Estudiante de la -EODP- aldea Tulumajillo, San
Agustin Acasaguastlan, El Progreso alimentandose en lugares Agustin Acasaguastlan, El Progreso alimentandose en lugares
poco higiénicos e inapropiados. Fuente propia (2019) poco higiénicos e inapropiados. Fuente propia (2019)
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Figura 41. Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Figura 42. Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo, San
Agustin Acasaguastlan, EI Progreso alimentandose en lugares Agustin Acasaguastlan, EI Progreso alimentandose en lugares
poco higiénicos e inapropiados. Fuente propia (2019) poco higiénicos e inapropiados. Fuente propia (2019)

Figura 43. Toma de medidas en el area disponible de comedor Figura 44. Ambientalizacion en el area disponible de comedor
escolar de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin escolar de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin
Acasaguastlan, El Progreso. Fuente propia (2019) Acasaguastlan, EI Progreso. Fuente propia (2019)

157



Figura 45. Ambientalizacion en el area disponible de comedor Figura 46. Elaboracién de bancas y mesas del comedor escolar
escolar de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan, El

Acasaguastlan, EI Progreso. Fuente propia (2019) Progreso. Fuente propia (2019)

Figura 47. Proceso de pintura de bancas y mesas del comedor Figura 48.Charla dirigida a estudiantes de la -EODP- aldea
escolar de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan, ElI Progreso. Sobre
Acasaguastlan, El Progreso. Fuente propia (2019) salubridad alimentaria y hébitos higiénicos para fortalecerla.

Fuente propia (2019)
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Figura 49. Videos creativos sobre habitos higiénicos compartidos con estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan,
El Progreso. Fuente propia (2019)

Figura 50 Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan, El Progreso recibiendo cepillo y pasta de dientes. Fuente
propia (2019)
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4.4.6 Actores

Entre los actores principales del proyecto realizado en la -EODP- aldea Tulumajillo,
municipio de San Agustin Acasaguastlan El Progreso, son los estudiantes, por la razén que son
los beneficiarios directos del proyecto realizado. Los nifios del nivel preprimaria son los que
utilizaran el comedor escolar, asi mismo el lavamanos, cepillos de dientes, pasta dental. El
personal docente también fue beneficiado con la guia pedagdgica para implementarla con los
estudiantes, en la que se incluyen planes de clase, instrumentos y actividades para realizar con
los educandos de las tres etapas para el fortalecimiento de la salubridad alimentaria. La
persona encargada de elaborar los alimentos fue beneficiada de manera minima con
implementos para la cocina y parte de la indumentaria que le servird para preparar de manera

higiénica los alimentos.

4.4.7 Acciones

v" Elaboracion del plan de diagnéstico para aplicar los instrumentos que contiene el
establecimiento sede de -EPS-.

v"Identificacion de carencias del establecimiento educativo por medio de matriz de
priorizacion.

v" Elaboracion de diagndstico (informacidn interna y externa del centro educativo).

v' Elaboracion de fundamentacion teérica de los temas principales del problema
seleccionado.

v Elaboracion del plan de accién, con actividades y objetivos por cumplir en el centro
educativo sobre el tema seleccionado: fortalecimiento de la salubridad alimentaria en
cumplimiento con el capitulo V111 del reglamento de la ley de alimentacion escolar.

v" Entrega e inauguracion de comedor escolar.

<\

Entrega de guia pedagdgica para uso de directora y docente con estudiantes.
v' Evaluacién del proceso por medio de la aplicacion de instrumentos de cada fase que se

ejecuto.
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4.4.8 Resultados

Los resultados del Ejercicio Profesional Supervisado realizado en la -EODP- aldea

Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan son satisfactorios y de gran beneficio para los

estudiantes del centro educativo.

<N S X

Aplicacion adecuada de plan de diagnostico con sus instrumentos.

Seleccion adecuada de la necesidad prioritaria a través de la matriz de priorizacion.
Obtencion de informacion para realizar el diagndstico (informacion interna y externa).
Cumplimiento con actividades programadas en el plan de accién para el fortalecimiento de
la salubridad alimentaria de los estudiantes del centro educativo.

Satisfaccion de parte de estudiantes y docentes con la charla motivacional sobre salubridad
alimentaria (alimentacion sana y practica de habitos higiénicos).

Exitosa entrega e inauguracion de comedor escolar con acompafiamiento de estudiantes,
padres de familia, docentes, personas representantes del -COCODE- Licenciados de -
CUNPROGRESO- y epesista.

Informacion obtenida sobre salubridad alimentaria de parte de coordinador de area de salud
del municipio de San Agustin Acasaguastlan, El Progreso: Dr. Juan Carlos Morales
Chacon.

Entrega de guia pedagdgica a directora del centro educativo para la realizacion de
actividades planificadas en la misma.

Recoleccion de resultados en el centro educativo sede de -EPS-.

4.4.9. Implicaciones

En el centro educativo nunca se presentd un inconveniente de mayor magnitud, algunas

veces se presentaron pequefios problemas, pero se les encontrd una solucion factible, de parte

de la directora siempre hubo apoyo en cuanto a la informacidn requerida, los padres de familia

colaboraban cuando se les solicitaba apoyo. Las instancias a quienes se acudié no brindaron

ningun aporte, por ello la gestion solo fue favorable en la escuela sede de -EPS-.
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4.4.10 Lecciones aprendidas.

Durante la realizacion del -EPS. De la carrera de Licenciatura en Pedagogia y
Administracion Educativa se obtuvo aprendizajes significativos en cada fase, uno de los
principales fue notar que en los centros educativos actualmente hay muchas necesidades que
deben ser cubiertas para satisfacer a los estudiantes, para que se desarrollen en un lugar digno
y adecuado porque son los actores principales del proceso educativo. Cada fase permitio
obtener y reforzar conocimientos previos, se fortalecio el proceso de gestion, la realizacion de
instrumentos para obtener informacidn, entre otros. Como epesista queda la satisfaccion que
emplear el proyecto de -EPS- fue gratificante para estudiantes, padres de familia y docentes.
Servira en el centro educativo para varias generaciones, siempre y cuando se le dé el
seguimiento correspondiente. El cargo de epesista es ameno, porque se cumplen funciones en

lugares donde el gobierno no llega.
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Capitulo V

5. Evaluacion del proceso.

En el Ejercicio Profesional Supervisado se implementaron diversas fases y actividades que

permitieron la realizacion del proyecto: Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en

cumplimiento con el capitulo VIII del Reglamento de la Ley de alimentacion escolar en la - -

EODP- aldea Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan EI Progreso.

5.1 Diagnostico:

El proceso de la fase de diagndstico se inicid con la elaboracién del plan, en el cual se

especificaban las actividades, metas y objetivos. Se investigd dentro y fuera del centro

educativo, con la directora del centro educativo y representantes del -COCODE- de la

comunidad.

Tabla 48

Evaluacién del diagnostico

No Aspecto Si No  Observaciones
01 ¢Se presentd el plan de diagnostico? X
02 ¢Los objetivos del plan fueron pertinentes? X
03 ¢Las actividades programadas para realizar el X
diagnostico fueron suficientes?
04 ¢Las técnicas de investigacion previstas fueron X
apropiadas para efectuar el diagnostico?
05 ¢Los instrumentos disefiados y utilizados fueron X
apropiados a las técnicas de investigacion?
06 ¢El tiempo calculado para realizar el diagnostico X

fue suficiente? ¢se obtuvo colaboracion de
personas de la institucion para la realizacion del

diagnostico?

163



07  ¢Las fuentes consultadas fueron suficientes para X
elaborar el diagnostico?

08 (Se obtuvo la caracterizacion del contexto en el X
que se encuentra la institucion?

09 (Se determino el listado de carencias? X

10 ¢Fue correcta la problematizacion de carencias? X

11  ¢Fue adecuada la priorizacion del problema? X

12 ¢Lahipotesis accion es pertinente al problema? X

13 ;Se obtuvo la colaboracion de personas de la X
institucion para

14 ;Se presentd el listado de las fuentes consultadas? X

TOTAL 14

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

5.2 Fundamentacion teérica

La fase de fundamentacion tedrica es la que respalda el proyecto a través de la tematica

relacionada al tema generador del -EPS-. Cada tema esta descrito segin la normativa -APA-.

Tabla 49

Evaluacién de la fundamentacién tedrica.

No.  Aspecto Si No Observaciones
01 ¢La teoria presentada corresponde al tema X
contenido en el problema?
02 ¢El contenido presentado es suficiente para tener X
claridad en cada tema?
03 ¢Las fuentes consultadas son suficientes para X
caracterizar el tema?
04 ¢Se hacen citas correctamente dentro de las normas X

de un sistema especifico?

164



05 ¢Las referencias bibliogréaficas contienen todos los X
elementos requeridos como fuente?
06 ¢Se evidencia aporte del epesista en el desarrollo de X
la teoria presentada?
TOTAL 06

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

5.3 Plan de accién:

El disefio del plan de accion es la fase que consiste en planificar las actividades, metas,

objetivos y recursos a utilizar para el desarrollo del “proyecto, entre otros aspectos, contiene

varios pasos los cuales se evalian por medio de los criterios siguientes.

Tabla 50

Evaluacion del plan de accion.

No. Aspectos Si No Observaciones

01 ¢Escompleta la identificacion institucional del X
epesista?

02  (El problema es priorizado en el diagnostico? X

03 ¢La hipétesis-accion es la que corresponde al X
problema priorizado?

04  ¢La ubicacion de la intervencion es precisa? X

05 ¢Lajustificacion para realizar la intervencion es X
valida?

06 ¢El objetivo general expresa claramente el impacto X
gue se espera provocar con la intervencion?

07  ¢Los objetivos especificos son pertinentes para X
contribuir al logro del objetivo general?

08 ¢Las metas son cuantificaciones verificables de los X
objetivos especificos?

09 ¢Los beneficiarios estan identificados? X
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10 ¢Lastécnicas a utilizar son apropiadas para las X

actividades a realizar?

11  (El tiempo asignado para cada actividad es apropiado X X

para su realizacion?

12 (Estan claramente determinados todos los X

responsables en cada accion?

13 ¢El presupuesto abarca todos los costos de la X

intervencién?

14 ;Se determind en el presupuesto el renglon de X

imprevistos?

15 ;Estan bien identificadas las fuentes de X
financiamiento que posibilitaran la ejecucion del
proyecto?
TOTAL 14 01

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

5.4 Sistematizacion

En esta fase se describen las experiencias que se obtuvieron durante la ejecucion del
proyecto, incluyendo resultados, logros y lecciones aprendidas.

Tabla 51

Evaluacién de la sistematizacion.

No. Aspecto Si No Observaciones

01 ¢Sedaclaridad en el panorama de la experiencia X
vivida en el -EPS?

02  ¢Los datos surgen de la realidad vivida? X

03  (Esevidente la participacion de los involucradosen X

el proceso de -EPS?

04  (Se valoriza la intervencion ejecutada? X
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05

¢Las lecciones aprendidas son valiosas para futuras

intervenciones?

X

TOTAL

05

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)

5.5 Informe final de -EPS-:

El informe final de -EPS- contiene las partes iniciales y finales del informe escrito, donde

se aprecia el resumen, los capitulos con las normas establecidas y evidencias.

Tabla 52

Evaluacion del informe final

No Aspectos Si No Observaciones
01 ¢Laportaday los preliminares son los indicados X
para el informe de -EPS?
02  ¢Se siguen instrucciones sobre el tipo de letra e X
interlineado?
03  (Se presenta correctamente el resumen? X
04 ¢Cada capitulo esta debidamente desarrollado? X
05 ¢En los apéndices aparecen utilizados los X
instrumentos de investigacion?
06 ¢En el caso de citas, se aplico un solo sistema? X
07  ¢(El informe esta desarrollado segun las X
indicaciones dadas?
08 (Las referencias de las fuentes estan dadas con los X
datos correspondientes?
TOTAL 07 01

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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Conclusiones

v El producto pedagogico del -EPS- denominado guia pedagdgica de salubridad
alimentaria, es un recurso que favorece el area cognitiva y practica de los estudiantes
en cuanto a actividades que fortalecen la salubridad alimentaria; para las docentes y
directora beneficia en la planificacion de clases y conocimiento de la Ley de
alimentacion escolar y su reglamento, el trifoliar informativo orienta de manera

significativa a los padres de familia.

v El fortalecimiento de la salubridad alimentaria de estudiantes de preprimaria del
centro educativo, fue reforzado a través de la implementacion del comedor escolar con

los utensilios necesarios de higiene y cocina para el beneficio de los estudiantes.

v La gestion de utensilios y demas enseres de cocina es necesaria para reforzar la
salubridad alimentaria por la utilidad de los mismos en la buena preparacion de

alimentos escolares.
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Plan de Sostenibilidad

“Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento del Capitulo VIII del
Reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar en la Escuela Oficial de Parvulos aldea

Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de El Progreso”

Identificacion:

Lugar: Aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de El

Progreso.
Responsables

v’ Directora
v" Docente
v’ Estudiantes

v" Epesista ejecutora del proyecto

Justificacion:

A través de la ejecucion del plan de diagndstico en el establecimiento educativo sede de
-EPS-, se visualizaron carencias por lo que fue seleccionada la necesidad prevaleciente, segln
el anlisis de la matriz de priorizacion realizada en la Escuela Oficial de Parvulos aldea
Tulumajillo, los problemas priorizados con la mayor valoracion son de insalubridad, por ello
se realiza el proyecto sobre fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento al
capitulo VI1I del Reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar. Fue necesaria la ejecucion
de varias actividades y diligencias para concretar el proyecto, por ello surge la necesidad de
elaborar un plan de sostenibilidad para que los productos de -EPS- implementados tengan
seguimiento y de esta manera beneficien durante el tiempo necesario a los estudiantes de nivel
preprimaria del establecimiento educativo. Con la intencion de darle continuidad al aporte
pedagdgico: Guia de salubridad alimentaria y demas estipulaciones de la Ley de alimentacion
escolar para uso pedagdgico de la directora y personal docente con los estudiantes del centro
educativo del nivel preprimaria y el aporte fisico: comedor escolar y demas equipamiento para

fortalecer la salubridad alimentaria de los estudiantes de nivel preprimaria.
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Este compromiso lo adquiere principalmente la directora, a través de una carta de
compromiso y acta elaborada con apoyo de una comision de alimentacién para darle
seguimiento al aporte del Ejercicio profesional Supervisado realizado en la -EODP- aldea

Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de EIl Progreso.
Objetivo general:

Establecer el plan de sostenibilidad, para cuidar y darle seguimiento al proyecto de -EPS-
ejecutado en la -EODP- aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan,
departamento de El Progreso, implementando estrategias de continuidad que mantengan la

utilidad de los aportes durante el tiempo necesario.
Objetivos especificos:

v Determinar una carta de compromiso por la directora del plantel educativo sede de -EPS-
para asegurar la continuidad y cuidado del proyecto implementado en el establecimiento.

v" Establecer una comision que se comprometa a darle seguimiento al proyecto de -EPS-
realizado en la -EODP- aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan,

departamento de EI Progreso.

Descripcion:

El proyecto de -EPS- “Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento del
Capitulo VIII del Reglamento de la Ley de Alimentacion Escolar en la Escuela Oficial de
Parvulos aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de El
Progreso” fue un proyecto implementado de manera exitosa, a través de la fase de
investigacion analizada, se determind priorizar en la necesidad de fortalecer la salubridad
alimentaria, implementando el aporte pedagdgico: guia de salubridad alimentaria para uso de
docentes con estudiantes y aporte fisico: comedor escolar y equipamiento para fortalecer la
salubridad alimentaria de los estudiantes; se considera fundamental elaborar el plan de
sostenibilidad para darle continuidad al proyecto realizado en el establecimiento educativo de

nivel preprimaria y de esta manera beneficiara a los estudiantes durante el tiempo necesario.
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Sostenibilidad institucional:

Se lograra adquirir aportes materiales para darle seguimiento al proyecto elaborado en el
centro educativo a través del programa de gratuidad de la educacién con que cuenta el
establecimiento, ademas con el apoyo y gestion de directora, docentes y padres de familia se
pueden obtener recursos que mejoren y fortalezcan los aportes brindados para fortalecer la

salubridad alimentaria.

Sostenibilidad financiera:

Esta sostenibilidad se lograra a través de la gestion que se compromete a realizar la
directora del establecimiento, con apoyo de los padres de familia, docentes y demas entidades
que puedan apoyar para darle seguimiento al proyecto ejecutado para el beneficio de los

estudiantes de nivel preprimaria.

Sostenibilidad ambiental:

Reutilizar material didactico que puede ser de utilidad al momento de implementar la guia
pedagogica con los estudiantes, asi mismo inculcar el cuidado y mantenimiento del ambiente
del comedor escolar, tomando en cuenta la importancia de la higiene y salud ambiental, asi
mismo cuando se utilice el equipamiento (lavamanos) se debe infundir la importancia del

cuidado del agua.

Sostenibilidad tecnologica:

Implementar recursos audiovisuales y estrategias tecnoldgicas, con la intencion de
concientizar a los estudiantes sobre el fortalecimiento de la salubridad alimentaria y el cuidado

que deben mantener con el proyecto implementado en el centro educativo.
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Sostenibilidad social:

Se obtendra a través del compromiso que adquiere la directora con apoyo de padres de

familia, docentes y demas gestiones para darle seguimiento al producto fisico y pedagogico, y

de esta manera beneficiar a los estudiantes, fortaleciendo la salubridad alimentaria en

cumplimiento de capitulo VIII del Reglamento de la Ley de Alimentacion escolar.

Actividades para fortalecer el proyecto y darle seguimiento.

v

Compartir la guia pedagdgica con los docentes del establecimiento y aplicar las
actividades que contiene en el desarrollo pedagdgico que se realiza con los estudiantes de

nivel preprimaria para fortalecer la salubridad alimentaria.

Darle seguimiento al producto fisico, manteniendo la ambientalizacion del area de

comedor escolar y el equipamiento en buen estado.
Aplicar la guia pedagdgica dentro del salon de clases cada vez que sea necesario

Solicitar apoyo de entidades de salud para que orienten al personal docente, cocinera 'y

estudiantes sobre la importancia de la salubridad alimentaria.

Realizar gestiones cuando sea necesario y solicitar apoyo de los padres de familia'y
demas miembros de la comunidad para darle mantenimiento y seguimiento al proyecto de

-EPS- implementado en el centro educativo.

Recursos para fortalecer el proyecto:

v" Humanos: directora, padres de familia, docentes, estudiantes, miembros de la
comunidad, entre otros.

v' Materiales: guia pedagogica, comedor escolar, equipamiento realizado en la cocina 'y
equipamiento de higiene aportado (lavamanos)

v Financieros: la epesista debe realizar gestiones econdmicas necesarias para dejar en
condiciones favorables y eficientes el proyecto implementado en el centro educativo,
asi mismo el programa de gratuidad de la educacion sera Util para darle seguimiento al

equipamiento cada vez que sea necesario y las gestiones realizadas por el personal del
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establecimiento y padres de familia, sera de utilidad para darle continuidad y
mantenimiento a los productos del proyecto implementado sobre el fortalecimiento de
la salubridad alimentaria en la -EODP- aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin

Acasaguastlan, departamento de EIl Progreso.

Procesos y sus fortalecimientos:

Producto: Guia de salubridad alimentaria y demas estipulaciones de la Ley de alimentacién
escolar para uso pedagogico de la directora y personal docente con los estudiantes del centro
educativo del nivel preprimaria y comedor escolar con el equipamiento necesario para

fortalecer la salubridad alimentaria de los estudiantes del centro educativo.

Actividades especificas: asesoria sobre el uso e implementacion de las actividades contenidas
en la guia pedagogica, entrega de la guia a la directora del centro educativo y utilizacion de
este producto en actividades pedagogicas planificadas para los estudiantes de nivel
preprimaria. También se realizo el disefio y ambientalizacion del area de comedor escolar,

instalando el equipamiento necesario para el fortalecimiento de la salubridad alimentaria.

Justificacion del fortalecimiento de los procesos a considerarse como estrategia de
sostenibilidad: es fundamental la aplicacién de la guia pedagogica en actividades educativas
realizadas con los estudiantes, para fortalecer la salubridad alimentaria, asi mismo para que el
personal docente y directora se informen sobre las estipulaciones de la Ley de Alimentacion
Escolar y su reglamento. La implementacién de las actividades de esta guia fortalecera la
salubridad de los educandos de manera creativa y significativa, ademas en el centro educativo
no contaban con este recurso necesario y sugerido en la Ley de alimentacion escolar. Para el ¢
mantenimiento del area de comedor escolar y demas equipamiento necesario, es indispensable
inculcar los habitos de cuidado y limpieza en los estudiantes en el momento que estan

utilizando estos recursos cuando reciben la alimentaci8dn escolar.

Tiempo de ejecucion: ciclo lectivo y en cada ciclo escolar o cuando el docente lo considere

necesario.
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Apéndice A
Plan de Diagnostico
1. Identificacion

Universidad de San Carlos de Guatemala

Centro Universitario de El Progreso - CUNPROGRESO-
Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa
Epesista Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Carné 201441850

2. Titulo
Plan del diagnostico de la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo, San Agustin
Acasaguastlan El Progreso

3. Ubicacion

Aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, departamento de EI Progreso

4. Objetivos
4.1 General

Establecer las necesidades del centro educativo en el que se atiende a los estudiantes del nivel
preprimaria utilizando técnicas e instrumentos, con el propdsito de la elaboracion del

diagndstico para dar posible solucién al problema que prevalece en el establecimiento.

4.2 Especificos

4.2.1 Elaborar instrumentos utilizando el manual de proyectos como guia para recabar

informacidn de las necesidades que demanda el establecimiento educativo del nivel preprimaria.

4.2.2 Aplicar los instrumentos elaborados implementando las técnicas de investigacion

seleccionadas para conocer las necesidades de la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo.
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4.2.3 Enunciar las insuficiencias relacionadas a la infraestructura, recursos didacticos y procesos
técnico-pedagogicos utilizando la lista de carencias para registrar las que impiden el desarrollo

de actividades planeadas por las docentes.

4.2.4 Priorizar la necesidad que prevalece utilizando como guia el andlisis de los instrumentos

implementados para aportar el apoyo que se requiera en el establecimiento del nivel preprimaria.

5. Metas

5.1 Tres instrumentos para obtener informacion de las necesidades que demanda el

establecimiento educativo del nivel preprimaria.
5.2 Tres visitas al centro educativo para aplicar los instrumentos.
5.3 Un cronograma para definir el itinerario del diagnostico.

5.4 Una lista de carencias, para determinar la necesidad que prevalece en el centro educativo del

nivel preprimaria y dar posible solucion a un problema.

6. Justificacion

El estudiante de la carrera de Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa,
previo a graduarse y optar al grado académico de Licenciado (a) es necesario que elabore
un Ejercicio Profesional Supervisado -EPS- una practica técnica-pedagdgica de gestion
profesional que permite mejorar la calidad educativa del contexto en el que se realiza el
diagnostico, el cual se efectlia con la intencion de establecer la situacion en la que se
encuentra una institucién, ademas para dar una propuesta de solucion y brindar un aporte
a la sociedad. El diagndstico es necesario porque permite conocer y clarificar las
necesidades, carencias, deficiencias o inconvenientes del contexto; es por ello su
importancia para establecer a través de los instrumentos que se implementan las
necesidades en las instalaciones de la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo, de
las cuales se tomara la que mas prevalece para brindar un aporte a la comunidad educativa

del establecimiento seleccionado.
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7. Actividades

7.1 Presentacion de solicitud a la directora del centro educativo

7.2 Entrega de carta de aceptacion a la asesora de -EPS-

7.3 Elaboracion del plan de diagnostico

7.4 Elaboracion de instrumentos y cronograma

7.5 Visitay observacion en la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo

7.6  Control del instrumento lista de cotejo referente al centro educativo

7.7 Encuesta con la directora del establecimiento

7.8 Anaélisis del FODA con la directora del plantel educativo

7.9 Realizacion del analisis institucional

7.10 Reunién con miembros representantes del Consejo Comunitario de Desarrollo -
COCODE-

7.11 Realizacion de listado de carencias que presenta la escuela

7.12 Elaboracion de la problematizacion
7.13 Elaboracion de la hipdtesis accion
7.14 Redaccion de enunciados que responden al esquema: si...entonces

7.15 Realizacion de andlisis de viabilidad y factibilidad

8. Tiempo Se tiene contemplado ejecutar las actividades programadas en el plan del diagnostico

del 18 de marzo al 31 de mayo.
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Tabla 53

9. Cronograma de plan de accion.

Del 06
al 12

Del
13 al
19

Del 20 al
26

Del 27 al 31

Observaciones

Actividades
Marzo Abril
No. Accion para realizar Del18 Del  Del  Del  Del 22 Del
al24 25 al 0lal 08al al28 2905
31 07 14
01 Presentacion de solicitud a la
directora del centro educativo
Entrega de carta de aceptacion a la
02 asesora de -EPS-
03 Elaboracién del plan de diagnéstico
04 Elaboracion de instrumentos vy
cronograma
05 Visita y observacion en la Escuela
Oficial de  Parvulos  aldea
Tulumajillo
06 Control del instrumento lista de cotejo
referente al centro educativo
07 Encuesta con la directora del

establecimiento
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08

Analisis del FODA con la directora

del plantel educativo

09 Reunién con representantes del -
COCODE- para recabar informacion
del contexto

10 Realizacion de andlisis institucional

1 Realizacion de listado de carencias
que presenta la escuela

12 Elaboracidn de la problematizacion

13 Elaboracidn de la hip6tesis accion

14 Redaccion de enunciados que
responden al esquema: si...entonces

15 Realizacion de andlisis de viabilidad

y factibilidad

Nota: Elaboracion propia. Adaptado de Méndez (2018)

Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Epesista.
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10. Técnicas e instrumentos:

10.1Técnicas de investigacion

10.1.1 Observacion

Esta técnica se implementara en el establecimiento para verificar diversos aspectos que posee

0 carece, utilizando como instrumento una lista de cotejo.
10.1.2 Encuesta

Se implementara esta técnica con la directora para adquirir conocimiento de varios ambitos

del centro educativo, de esta manera descubrir de las necesidades o carencias.
10.1.3 Analisis del FODA

Se utilizara esta técnica con apoyo de la directora para razonar las fortalezas, oportunidades,

debilidades y amenazas del establecimiento educativo de nivel preprimaria.

10.2 Instrumentos:
10.2.1 Lista de cotejo

Este instrumento se aplica en el establecimiento y tiene como finalidad verificar
posibilidades y necesidades de la escuela, se tomaron en cuenta tres ambitos de los que se

derivan otros aspectos.
10.2.2 Cuestionario

Cuenta con doce interrogantes y se aplica a la directora para adquirir informacion de las

necesidades o carencias del establecimiento.
10.2.3 Matriz del FODA

Este instrumento permite analizar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas del
centro educativo, de esta manera detectar una necesidad que prevalezca, se realiza con apoyo

de la directora del plantel.
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Tabla 54

Recursos
Humanos Materiales Equipo Viticos
e Directora del |e impresiones | ecomputadora e Q125.00
establecimiento o lapiz ecamara
e Maestra e celular
e Padres de familia e hojas bond

e Estudiantes del nivel e sobres de
preprimaria. papel

e Miembros del COCODE |e lapiceros

e Asesorade EPS

e Epesista

11. Responsable

Epesista Nancy Gabriela Monterroso Caceres
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Apéndice B

Lista de cotejo implementada en el centro educativo

§ * . .
& @4 CUN Universidad de San Carlos de Guatemala @& IS AC
W+ %/ PROGRESO A

- - - TRICENTENARIA
Centro Universitario de EI Progreso W R

Epesista Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Carné 201441850

Institucion donde se implementa la observacion Escuela Oficial de Parvulos aldea
Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan Cddigo 02-03-0392-42

Instrumento Lista de cotejo

Se tiene contemplada la observacién como técnica, utilizando la lista de cotejo como
instrumento para verificar los aspectos que posee o carece el centro educativo del nivel

preprimaria
Tabla 55

Lista de cotejo

No. Aspectos Verificacion Observaciones
Si No
Recurso Humano X
01 ¢La escuela cuenta con personal docente suficiente?
02 ¢ Existe personal operativo? X
03 ¢ Existen comisiones establecidas? X
04 ¢Hay apoyo de padres de familia en actividades? X
05 ¢Realizan actividades entre estudiantes y padres de X
familia?
06 ¢ Los estudiantes se manifiestan motivados en el desarrollo X

de sus actividades?

Recurso material X
07 ¢ Existe mobiliario suficiente para personal docente?
08 ¢ Existe mobiliario suficiente para estudiantes? X
09 ¢ Los salones de clases son suficientes para la cantidad de X

estudiantes?
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10 ¢ Existen recursos audiovisuales?
11 ¢ Existen juegos pedagégicos? X
12 ¢ Existen implementos deportivos? X
13 ¢ Existe material de biblioteca? X
14 ¢ Cuentan con archivos suficientes?
15 ¢ Existe legislacion educativa en el archivo? X
16 ¢Existe equipo de cémputo para el éarea X
administrativa?
17 ¢ Existen archivadores en el area administrativa? X
18 ¢Hay juegos para el desarrollo del pensamiento? X
19 ¢ Hay recurso material para el desarrollo creativo?
20 ¢ Existe recurso educativo suficiente para los nifios? X
21 ¢;Las docentes cuentan con material didactico
adecuado?
22 ¢Existen libros de trabajo para los estudiantes?
Areas y servicios
23 ¢ Cuentan con servicios de agua potable?
24 ¢ Cuentan con energia eléctrica?
25 ¢ Existe cocina en el centro educativo?
26 ¢ Cuentan con un comedor para los nifios? X
27 ¢ Existen lavamanos? X
28 ¢ Existen sanitarios suficientes? X
29 ¢ Existe area para la Direccion?
30 ¢ Hay existencia de area recreativa? X
31 ¢ Hay existencia de area deportiva? X
32 ¢Hay rincon de lectura para trabajar con los nifios? X
33 ¢ Existen rincones de aprendizaje? X
34 ¢ Existe area para juegos pedagdgicos? X
35 ¢ Existe biblioteca infantil? X
36 ¢ Existe area adecuada para el desarrollo de juegos? X
37 ¢ Existe portén seguro en el centro educativo? X
38 ¢El techo esté en buen estado?
39 ¢Hay muro perimetral en buen estado?
40 ¢La escuela esta ubicada en un lugar accesible?
41 ¢ Cuentan con medidas de seguridad establecidas? X
42 ¢ Existe botiquin de primeros auxilios?
43 ¢ Disponen de tienda escolar?

Nota:Elaboracion propia
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Apéndice C
Cuestionario dirigido a la directora del centro educativo

g =*h CUN' Universidad de San Carlos de Guatemala

)

¢
0 & "9 . o
8+ %/ PROGRESO Centro Universitario de El Progreso

% USAC

TRIL[NT[‘NAR]A

Institucion donde se implementa la encuesta Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo,
San Agustin Acasaguastlan Codigo 02-03-0392-42

Encuesta Se implementa con la directora del establecimiento

Instrumento Cuestionario

Instrucciones Responda el siguiente cuestionario de 10 con la finalidad de adquirir la situacion
actual de salubridad alimentaria y conocer las posibles ventajas y seguimiento del proyecto en

apoyo al fortalecimiento de la salubridad y estipulaciones de la Ley de alimentacion escolar.

Lugar y fecha: aldea Tulumajillo, 04 de septiembre de 2020

1. ¢Qué opina sobre salubridad alimentaria del centro educativo?

En el centro educativo tratamos siempre que los alimentos sean realizados bajo altos estandares
higiénicos de manera que no pueda dafiar el sistema digestivo de los alumnos, ni ocasionar
ninguna enfermedad, nos encargamos de que los nifios laven con agua y jabon sus manos antes
de comer, mas sin embargo los nifios carecen de un lugar propio donde comer y esto se nos
vuelve un descontrol porque los estudiantes por no ensuciar su area de trabajo terminan

comiendo en el suelo, el cual no es un lugar 6ptimo para ello.

2. ¢Qué acciones realizan en el centro educativo para propiciar la salubridad alimentaria
con los estudiantes?

-Revisar la comida antes de que ellos la ingieran para verificar que esta se encuentre en buen

estado.

-Dar indicaciones a la cocinera del manejo de los alimentos de manera higiénica.

-Mantener el area de la cocina limpia.

-Verificar que los recipientes de los alumnos estén limpios.
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-Lavar con agua y jabon las manos de los nifios y nifias.

3. ¢Los estudiantes practican todas las acciones que induce usted y el personal docente
sobre salubridad alimentaria?

En su mayoria a excepcion de comer sobre la mesa, ya que ellos prefieren comer en el suelo

para no ensuciar su mesa de trabajo, lo cual se indica que no hagan porque el suelo es un lugar

contaminado.

4. ¢Qué hébitos higiénicos relacionados a la alimentacion escolar debe reforzar con los
educandos?
-Lavarse las manos antes de comer y después de salir de bafio.

-Higiene bucal.

5. ¢Qué recursos materiales necesita en el centro educativo para que el programa de
alimentacion escolar se desarrolle de la mejor manera?

-Comedor escolar.

-Implementos para la cocina.

-Lavamanos.

6. ¢Qué ventajas considera que aportarian los recursos de los que carecen para la
salubridad alimentaria?
-Con el comedor tendrian un lugar especifico y en las condiciones adecuadas para ingerir
sus alimentos, ya no tendrian que ensuciar su area de trabajo.
-Implementar en la cocina recipientes para guardar los trastes y que estos siempre se
encuentren limpios para depositar la comida y de esta manera los nifios y nifias no se
enfermen.
-Tener un lugar adecuado para lavarse las manos estimularia el habito higiénico en los

alumnos.
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7. ¢Queé estipulaciones de la Ley de alimentacion escolar conoce?
Tengo conocimiento sobre el articulo 13 que habla sobre la organizacién de los padres de familia

(OPF) la cual también puede apoyar para la salubridad alimentaria de la escuela.

8. ¢sobre qué aspectos de la Ley de alimentacion escolar le gustaria recibir induccion?
Sobre el manejo de los alimentos.

9. ¢Qué Aporte le gustaria recibir en el centro educativo para el fortalecimiento de la

salubridad alimentaria y Ley de alimentacién escolar?

-Un comedor en donde los nifios puedan ingerir sus alimentos.

-Una guia del buen manejo de los alimentos.

-Implementos para la cocina, como recipientes para guardar trastes, trastes, paletas de madera,
etc.

10. Si recibiera el aporte que necesita en el establecimiento ¢De qué manera le daria

seguimiento para que beneficie por mucho tiempo a los estudiantes?
Principalmente cuidando y dandoles el uso adecuado a los implementos que se aporten a la

escuela y propiciando con los padres, alumnos y docentes la importancia de la salubridad

alimentaria en la escuela.
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Apéndice D
Analisis -FODA-

g & o CU Universidad de San Carlos de Guatemala
0@ "y
8+ %/ PROGRESO Centro Universitario de El Progreso

Epesista Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Carné 201441850

Técnica Analisis de FODA

Institucion Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan EI Progreso Codigo: 02-03-0392-42.

Instrucciones Definir las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas -FODA- del centro educativo del nivel preprimaria

Tabla 56

FODA de la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo

Fortalezas Oportunidades Debilidades Amenazas
o El centro eEXxiste apoyo de e Carece de implementacion de programas de educacién e Poca seguridad
educativo estd  padres de familia para padres policial en el sector
ubicado en el eExisten aportes de eDesmejoras en el seguimiento de reglamentos por parte
centro de la  programas de  de algunos padres de
comunidad. apoyo. ¢ En los salones de clases no hay ventilacion
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e La escuela esta

separada

del

nivel primario,

por lo tanto, los

estudiantes

no

corren  riesgos

con nifios del

nivel primario.

elLa demanda

educativa

amplia.

€S

e Las actividades

educativas que

realizan

docentes

las

son

adecuadas para

las etapas.

e Los salones de

clases

amplios.

son

e Las enfermeras del

puesto de

salud

brindan apoyo con

desparasitacion

e La comunidad

colabora e
desarrollo

actividades

e Existe apoyo de la

Fundacion
F.  Novella
programas
capacitacién

docente

n el
de

Carlos
con
de

e El servicio de agua potable no se obtiene diariamente y e Inasistencia y
los dias que se cuenta con el mismo, solo se adquiere por  desinterés de algunos
tres horas. padres de familia.

e Lamparas inservibles en los salones de clases

e Carecen de juegos y juguetes pedagogicos

e Falta de personal docente y de educacion fisica.

e Inexistencia de area recreativa-pedagogica

e Inexistencia de material concreto de aprendizaje

e Inexistencia de area verde o jardin

e Inexistencia de area deportiva

e Inexistencia de area de comedor para los estudiantes

e Inexistencia de bodega para resguardar productos

e La direccion funciona como bodega, por lo tanto, el

espacio para atender a entidades educativas es reducido
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o El nivel e Inexistencia de legislacion educativa
preprimario esta

distribuido para e Los padres de familia tienen dificultad para manejar los

dos docentes. libros de almacén, por esa razon el control lo realiza la

directora.
elLa escuela es

reconocida por . . L
P e Inexistencia de reglamento de disciplina

brindar buen

servicio « Inexistencia de reglamento interno
educativo en la
comunidad. e Inexistencia de equipo de computo
e Inexistencia de archivadores
e Inexistencia de recurso material para direccion
e Inexistencia de libros para trabajar con los estudiantes

e Inexistencia de guardian

e Muro perimetral en mal estado

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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Apéndice E

Cuestionario dirigido a -COCODE- de Tulumajillo

gl CUN Universidad de San Carlos de Guatemale g
D & ¢
472/ PROGRESO

Centro Universitario de El Progreso # TRICENTENARIA
-CUNPROGRESO-

Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa

Epesista Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Fase externa del diagndstico (el contexto)

Institucion donde se realiza el EPS Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo
Cuestionario

Las siguientes interrogantes se realizan con el objetivo de obtener informacion sobre el contexto
del centro educativo donde se realiza el -EPS- y de esta manera cumplir con la fase externa del
diagnostico. Se toma en cuenta a los miembros del -COCODE- por la razén que son quienes

tienen informacion detallada, precisa, real, historica y actual sobre la comunidad.

Ubicacién geogréfica

1. ¢Cuales lalocalizacion?
La comunidad de Tulumajillo esta ubicada en el municipio de San Agustin Acasaguastlan, a 3

km del desvio para Cobéan

2. ¢Cual es el origen etimologico de la comunidad?
Segun el presidente del COCODE, el nombre de Tulumajillo proviene de los arboles que habia
en abundancia en la comunidad, estos arboles eran de: plumajillo, derivado a eso viene el

nombre de Tulumajillo, a esta comunidad también la conocen como tierra de la amistad.
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3. Defina caracteristicas del climay suelo
El clima es célido, el suelo es arido y debido a esto las personas se ven con la necesidad de
cultivar en otras areas cercanas a la comunidad, sin embargo, algunos pobladores cultivan en

terrenos propios los cuales estan en constante mantenimiento.

4. ¢De qué recursos naturales hacen uso en la comunidad?
Los recursos mas utilizados en el ambito laboral son: el agua y la madera

Generalizando, también es utilizado el aire, suelo/tierra.

5. Defina caracteristicas de las vias de comunicacion

Las vias de comunicacion en el &mbito de carreteras son bastante transitadas debido a que se
tiene acceso a mas de una comunidad y a otros departamentos, ademas existen senderos que
conectan otras aldeas del municipio, siendo estas: Comaja, La Montafita, Conacaste, Tulumaje,
Pasasagua, El Jute de la Cobana entre otras. Tulumajillo es el area céntrica de las comunidades
mencionadas.

Refiriéndose al tema de medios de comunicacion, en la comunidad se cuenta con dos paginas de
Facebook llamadas: COCODE Tulumajillo y Noticias Tulumajillo en las cuales se
comparten fotografias e informacion relevante e importante de la aldea. Se utiliza también el

whatsapp como medio de comunicacion ya que hay grupos que se

Crearon con la finalidad de compartir informacidn para los pobladores, ademas de estos
medios, se realizan reuniones mensuales con los pobladores para dar a conocer temas

importantes y de beneficio para los habitantes.

Composicion Social

6. ¢Cudles son las organizaciones funcionales en la comunidad?
v' - COCODE - El Consejo Comunitario de Desarrollo se elige o reelige por medio de

asamblea cada 2 afios, los representantes del COCODE 2019 son

Presidente Juan de Dios Flores
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Vicepresidenta Guadalupe Vargas

Tesorero Marvin Castro

Secretario Renuncid, su funcion la cumple Guadalupe Vargas
Vocal | Zulma Rios

Vocal 11 Belivaldo Rodriguez

v Organizacion de agricultores de citricos de la cuenca del Rio Motagua denominada El
Guajo, la persona que inicio esta organizacion es: Victor Manuel Borrallo, actualmente la

preside don Belivaldo Rodriguez.

v Comité de salud creado con la finalidad de apoyar en la comunidad con todo lo
relacionado a la salud y disminuir o erradicar los inconvenientes que afecten la salud de los
pobladores. Este comité se formo en 2010 y actualmente lo integran: Elsa Escobar, Zulma
Rios, Guadalupe Vargas y Elvia Lima.

v' Comité de ayudas para enfermos de la comunidad Los miembros de este comité tiene
relacion con las personas que laboran en el puesto de salud y su funcién es brindar apoyo y
gestionar para las personas enfermas y que son de escasos recursos economicos, el apoyo que
brindas es con medicina y algunas veces con traslado de los enfermos para el hospital de la

cabecera departamental.

v’ Consejo de la iglesia catolica, lo integran cinco personas de la comunidad: Dofia Olivia

Jumique, Sara Flores, Aida Xitimul, Mayra Granados, Marta Alvarez.

7. ¢Qué instituciones educativas funcionan en la comunidad?
v' Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumajillo
v" Escuela Oficial Rural Mixta aldea Tulumajillo
v" Ndcleo Familiar Educativo para el Desarrollo -NUFED- No. 4

v En 2019 se apertura el Instituto Municipal de Diversificado aldea Tulumajillo
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8. ¢Cuentan con puesto de salud recibiendo las atenciones necesarias?
En la comunidad si existe puesto de salud, sin embargo, la atencién para los pobladores es
deficiente debido a que no abren las instalaciones todos los dias y solo brindan el servicio de

vacunacion y desparasitacion

9. Defina caracteristicas generales de las viviendas de la comunidad.
v La mayoria de las viviendas se encuentran en buen estado
v Algunas viviendas son alquiladas

v" En algunos hogares vive mas de una familia.

10. ¢Cuales son las tradiciones culturales de la comunidad?
Feria titular que se realiza en febrero

Desfile hipico

El juego de la “cucana “también conocido como: palo ensebado

Juegos deportivos.

NN

Excursiones organizadas por miembros de la comunidad y de la 9

Desarrollo Histoérico

11. ¢Quiénes fueron los primeros pobladores de la comunidad?
Las primeras familias que habitaron Tulumajillo son: Familia Saguil, Familia Flores, familia

Alvarez, Familia Jumique, Familia Salvatierra, familia Hernandez y familia Castro.

12. Mencione algunos sucesos importantes de la comunidad
v' Don Gonzalo Pérez Vasquez dej6 el alumbrado publico y pavimento de cierta parte de la

comunidad (s.f)
v" Proyecto de agua (s.f) Don Julio Saguil lo inicié con apoyo municipal y de la comunidad,

le dio continuidad al proyecto don Héctor Basilio Garcia con aporte de los consejos de desarrollo

y comunidad.
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v En 1986 el profesor Belarmino L6pez Solis miembro del comité pro-mejoramiento y Carlos

Giron gestionaron para la creacion del -NUFED- no. 4

v En 1982 Parte de la gestion para la construccion de la EORM aldea Tulumajillo, también

fue por el Profesor Belarmino Lopez Solis.

v En 1985 fue solicitado el Centro de salud por varias personas que integraban el
- COCODE-

v En febrero de 1993 se realiz6 la obra de techado para el salén de la comunidad por medio
de una ayuda internacional a través de Kenin Foxter la cual fue solicitada por el presidente del

comité pro-mejoramiento Julio Saguil y el profesor Belarmino Lépez Solis.

v" En 1995, la docente y directora de nivel preprimaria Zuly Pensamiento fue quien gestiond
para la construccion de los salones de clases, los cuales se inauguraron el 27 de octubre de ese

afo.

v" El Instituto Diversificado fue gestionado por miembros del COCODE vy por el profesor
Rogelio Antonio Salvatierra Oliva, quien es director del establecimiento que empez6 a

funcionar en enero de 2019.

v Desde 2016 se inicid a intervenir con una comunidad vecina para que permitieran el paso
para las vertientes de agua arriba de aldea Pacheco, dicha gestion fue realizada por

Guadalupe Vargas, vicepresidenta del -COCODE-

v' El Licenciado Roberto Paz Alvarez luchd para la defensa del campo de futbol de la

comunidad que se encuentra en el Km 89 ruta a las VVerapaces

v" El asfalto de la calle principal de la comunidad fue gestionado en la municipalidad de san

Agustin Acasaguastlan por miembro del COCODE actual
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13. Mencione personalidades pasadas y presentes que han sido destacadas en la
comunidad por diversas acciones.

v’ La sefiorita Blanca Borrallo Flores fue la primero Flor de la feria

<\

El profesor Belarmino Lépez Solis por su intervencidon en varios proyectos y por
gestiones

Don Julio Sagiil por su intervencidn en varios proyectos y por gestiones
Roberto Paz Alvarez

Belivaldo Rodriguez

Rogelio Antonio Salvatierra Oliva

Don Luis Gonzales Vasquez, reconocido atleta de la comunidad

RN NN SR

Hay personas de la comunidad que se involucran en participacion de comité civico y
politica: Gonzalo Pérez, fue alcalde en el periodo de 1,992. Sadl Salvatierra sindico
municipal en 1,998. Juan Flores, sindico primero en el periodo de 2,000 -2,004. Gildardo
Aristondo participé como candidato a la Alcaldia municipal en dos periodos 2,015y

2,019. Gerber Vasquez y José Eligio Flores integrantes de la planilla de un comité civico.

14. ¢Qué lugares son de orgullo Local?

La iglesia catolica, los centros educativos y el salon de la comunidad.

Situacion Econdmica

15. ¢Qué medios de comercializacion, productividad y laboral hay en la comunidad?

v" Industrias de madera
v Limonares

v’ Aserraderos

v Tiendas

v Farmacias

v’ Tortillerias

v’ Librerias
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v" Venta de refacciones

v' Restaurante

16. ¢ Como define la situacidn socioecondmica de los pobladores de la comunidad?

La mayoria de las personas se encuentran con deficiencia salarial, debido a que hay

pocas fuentes de empleo, son pocas las familias de la comunidad que estan estables

econdémicamente, un 5% de la poblacion cuenta con remesas de familiares que tiene en el

extranjero.

17. ¢Con qué medios de comunicacion cuentan en la comunidad?

v

v
v
v
v

Teléfono publico
Celular
Television
Internet

Venta de periodico

18. ¢Cdmo define el servicio de transporte?

Accesible, la mayoria de las personas usan el transporte publico, el cuél circula con

bastante frecuencia y por medio del mismo se trasladan para la cabecera departamental y

para el centro del municipio de San Agustin Acasaguastlan

Concepcidn filosofica

19. ¢Qué practicas espirituales realizan en la comunidad?

En la comunidad se realizan actividades en la iglesia catdlica, siendo la religion que

predomina, ademas hay dos iglesias cristianas evangélicas en las que se realizan diversas

actividades religiosas con adultos y nifios.

20. ¢Qué actividades sociales realizan para convivir con la familia y amigos?

v’ Dias de campo

v

Excursiones
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Por medio del cuestionario implementado con los miembros r3epresentantes del -COCODE-

de la comunidad, se determina esta lista de creencias
Carencias del contexto

v" Los miembros del -COCODE- carecen de monografia acerca de la comunidad

v El apoyo que reciben por el puesto de salud es deficiente.

v Las personas de la comunidad no tienen un trabajo estable, es por ello que optan a
trabajar por su cuenta en negocios familiares.

v" Los miembros que conforman el -COCODE- en su mayoria, son los mismos que
integran las demas organizaciones o comisiones debido a la poca participacion de las
personas de la comunidad para optar a un cargo dentro de las mismas.

v" El recurso de agua potable no se obtiene a diario.

v" Los medios de comunicacion de la localidad, en ciertas ocasiones mal interpretan la
informacion que debe brindarse a la poblacion.

v" Inexistencia de alguna comision que aporte recursos en el area educativa.

1.1.4 Ubicacion geogréfica

Aldea Tulumajillo, municipio de San Agustin Acasaguastlan, ubicada a 3.5 kilémetros del

cruce a las Verapaces, con un tamafio aproximado de 1 km2
1.1.5 Mision de la institucion

Ser un centro educativo en el que los estudiantes se diviertan aprendiendo, reforzando los
habitos y valores que poseen desde su hogar y permitiendo que se expresen creativamente,
motivando la convivencia y estimulando sus habilidades y destrezas para que las

implementen en la cotidianidad.

1.1.6 Vision de la institucion

Brindar a los estudiantes el aprestamiento y conocimientos necesarios de manera creativa
y motivadora en el proceso de formacion académica e inculcar valores con apoyo de los

padres de familia.
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1.1.7 Politicas del establecimiento
1.1.7.1 Politica laboral

Los procedimientos que se implementan para contratar personal en el centro educativo se
llevan a cabo en la—DIDEDUC- especificamente en la seccion de Recursos Humanos. En el
establecimiento educativo han sido contratados docentes por renglon presupuestario 021 y
011, ademas se ha recibido apoyo del alcalde con contratos 029 y personal operativo
contratado por un afio por la municipalidad.

Cuando no hay apoyo municipal para contratar personal operativo, los padres de familia se
organizan para contratar una persona que realice la limpieza en el centro educativo y son

quienes remuneran el servicio
1.1.7.2 Politica de valores

Dentro de la planificacion se incluyen valores para reforzar la practica de los mismos, cada
semana se toma uno o dos valores y se incluyen en las actividades que se realizan con los

nifos.
1.1.7.3 Proyeccion Social

Los integrantes de la escuela sirven de centro para recaudar viveres que son trasladados a
la supervision educativa, los cuales llegan a personas que los necesitan. EI Gltimo apoyo que

fue recibido en la escuela fue para los damnificados del volcan de fuego.
1.1.7.4 Fomento cultural

Se realizan actividades civicas con los estudiantes y padres de familia, se organizan
desfiles, exposiciones, entre otras actividades. Para la convivencia familiar se hace cada afio

una gira educativa.
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Apéndice F

Planificacién de charla dirigida a estudiantes de nivel preprimaria sobre salubridad alimentaria y habitos
higiénicos alimentarios.

Universidad de San Carlos de Guatemala A
{5")CUN e San @ USAC
4+ /' PROGRESO Centro Universitario de El Progreso ‘ " TRICENTENARIA
-CUNPROGRESO-

Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa

Epesista Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Actividad: Charla dirigida a estudiantes de nivel preprimaria sobre salubridad alimentaria y habitos alimenticios.

Tabla 57

Planificacion de charla dirigida a estudiantes de nivel preprimaria

Competencia Indicador de Contenido Actividades Recursos Evaluacion
logro

4. Realizacon 4.1 Practica 4.1.1Practicade v Desarrollo del tema y explicacion de la Humanos: Técnica:

y sin habitos de aseo  habitos importancia de practicar habitos higiénicos parala ¥ Estudiantes Preguntas

orientacion personal, higiénicos, lavado  c51ubridad alimentaria. v Docentes orales

actividades de

de manos, higiene | /ijaos de apoyo:

201



autoayuda y alimenticios y de  bucal, depositar la

tareas de la vestuario. basura en su

escuela lugar.

demostrando 4.2 Manifiesta

respeto por las  seguridad al 4.2.1

normas de realizar acciones  participacién en

convivencia para el beneficio  actividades para

social. personal. la limpieza del
entorno después

de comer.

431
Identificacién de
los alimentos

sanos.

Habitos higiénicos: https://youtu.be/WnnUAMSL7EY
Higiene bucal:
https://youtu.be/tBMr7WwTjHc

v Explicacion de la importancia de la alimentacion
saludable y alimentos sanos, con apoyo de un

video. https://youtu.be/mUwrlz3-4aw

v/ Espacio para preguntas y respuestas.

v' Entrega de pasta dental y cepillo de dientes a

cada estudiante.

Materiales:

v Computadora.

Carionera,
videos, salon
de clase,
carteles,
cepillos de
dientes, pastas

dentales.

Nota: Elaboracién propia. Adaptado de Méndez (2018)
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Apéndice G

Agenda sobre charla de salubridad alimentaria y habitos higiénicos

\'s")CUN @ USAC

® () % ~

)\ g _E 3

8+ 2. ) PROGRESO Agenda A& TRICENTENARTA
~ "4 ENTRO UNIVERSITARIO DE £L PROGRESC

alimentarios.

Universidad de San Carlos de Guatemala

Facultad de Humanidades Departamento de Pedagogia
Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa
Carné: 201441850

Epesista: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Lugar y Fecha:
Actividad

Orientacion sobre salubridad alimentaria y salud bucodental con los estudiantes de la EODP

aldea Tulumajillo.
Acciones a realizar

Bienvenida

Presentacion de video sobre salubridad alimentaria.

Explicacion de tema salubridad alimentaria y habitos alimenticios.
Presentacion de video sobre salud bucodental.

Explicacién sobre el uso correcto del cepillo dental.

Entrega de implementos de salud bucodental.

A N N N N

Evaluacion por medio de preguntas orales y verificacion de cepillado de dientes.

Tiempo: 40 minutos.

Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Epesista
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Apéndice H

Programa de presentacion de Proyecto de -EPS-

{5 tCUN @& USAC

“# PROGRESO Presentacion de proyecto de —-EPS- AN TRICENTENARIA

\ #
~

A wnp e

Tulumajillo, 10 de octubre de 2019

Bienvenida: a cargo de Epesista

Oracion: a cargo de la Epesista

Entonacion de Himno Nacional

Presentacion de autoridades educativas: las autoridades que nos acomparian son:

miembros de la Unidad de EPS de la Universidad de San Carlos de Guatemala,
Centro Universitario de El Progreso. CUNPROGRESO

v

D N N N N Y N N NN

Asesora de EPS, Lcda. Dairin catalan

Licenciado Leonidas Medina

Licenciada Ana Luisa Garcia Castellanos

Lic Valentin Sanchez

Lic Byron Paredes Mayén

Lic. Carlos Valladares

Lcda. Mirna Ferrera, coordinadora de Carrera

Licenciado Alfonso Gramajo

Directora del centro educativo sede del EPS: Stephania Fuentes Oliva
Director Departamental de Educacion: Lic Carlos Chévez

Supervisores educativos del municipio: Profesor Arnoldo Rosales y Darwin
Flores

Técnicos de campo de los programas de apoyo: Ana Patricia Orellana, Adan
Orellana, Erick Garcia.

Representantes del COCODE

Epesista: Gabriela Monterroso Caceres, quien presentara su proyecto.
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10.
11.
12.
13.
14.

Presentacion del proyecto: Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en

cumplimiento con el capitulo V111 del Reglamento de la Ley de alimentacién

escolar: objetivos, justificacion, descripcion etc. etc.)

Demostracion del antes y después del proyecto a traves del mural de fotografias
Lectura de las reglas del comedor escolar

Mencidn de la guia pedag6gica para directora y maestras que se trabajara después con
los estudiantes.

Concientizar sobre las responsabilidades como padres y estudiantes para cuidar y darle
seguimiento al proyecto.

Entrega de trifoliares informativos para padres de familia.

Inauguracién del comedor escolar: (nifios, directora y Epesista)

Palabras de agradecimiento por Epesista

Palabras de directora del centro educativo: Stephania Fuentes

Palabras de despedida por Epesista.
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Apéndice I:

Trifoliar entregado a padres de familia

{QUSAC { 'S ’ CUN Como resultado del diagnéstico realizado en 1a Escuda
) TRICENTENARIA Nt

O it A"+ ") PROGRESO oficial de Pirvlos aldea Tulumgjillo, en el muricipio

de San A gustin A casaguastlin, selogro detectarla falta

Universidad de San Carlos de Guatemala St - - alimentaria en cumplimiento del capitulo

B ? . VIII del Reglamento de la Ley de

faltantes en apoyo al programa de alimentacion escolar

(Qué hacer para fortalecer la salubridad

Centro Universitario de El Progreso

Alimentaci6n Escolar en la Escuela Oficial

Licenciatura en Ped ia y Administracién de Parvulos aldea Tulumajillo?
Educativa O

y cumplimiento del capitule VII de la Ley de

Fortalecimiento de la salubridad alimentaria
en cumplimiento del capitulo VIII del

Reglamento de la Ley de alimentacidén escolar
en la -EODP- aldea Tulumajillo. San Agustin
Acasaguastlan El Progreso.

Epesista
Nancy Gabriela Monterroso Cdceres
Carné: 201441850
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Diisefiar un comedor escolar para que los
estudiantes tengan un lugar adecumado ¥y
saludable al momenteo de ingerir suos
alimentos organizande el Aarea de

cimentacidn disponible  del centro

educativo.

Figura 51. Trifoliar de salubridad alimentaria y cuidados del comedor escolar entregado a padres de familia del centro educativo.

El compromiso como

padres, formay

fortalece la educacion

de los ninos. La Casa

es su primera escuela;

la escuela es su

segundo hogar.

Como Padre de familia

£Qué puedo hacer para apoyar en
el fortalecimiento de la
salubridad alimentaria?

4. Mantener limpios los recipientes
que llevan a la escuela para
recibir alimentacidn.

5. Apoyar en el centro educative con
la preparacion de alimentos
saludables.

6. Contribuir al cuidado vy
mantenimiento del comedor
escolar.

7. Apoyar en el cuidado de los
implementos de cocina para
preparar la alimentacion de los
ninos.

8. Controlar las buenas practicas de
habitos alimenticios en los
educandos, dentro del comedor
ezscolar
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Apéndice J

Invitacidn de la entrega y presentacion de proyecto

Universidad de San Carlos de Guatemala

Centro Universitario de El Progreso

@ USAC '+ )CUN

# TRICENTENARIA , ﬂ PROGRESO

Nancy Gabriela Monterroso Caceres
Epesista de Licenciatura en Pedagogia y
Administracion Educativa.
Tiene el agrado de invitarle a la presentacion
del proyecto de -EPS-

Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en
cumplimiento al capitulo VIII de la Ley de
Alimentacion Escolar.

Lugar: Escuela Oficial de Parvulos Tulumajillo, San
Agustin Acasaguastlan.

Fecha: jueves 10 de octubre de 2019
Hora: 9:00 a.m.

Figura 52. Invitacion para presentacion de proyecto de -EPS-
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Apéndice K

Fotografias del centro educativo durante el diagnostico (antes de

implementacion de recurso fisico de -EP-)

Figura 54. Espacio adecuado para instalar comedor escolar en la escuela
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Figura 55. Galera del centro educativo sede de -EPS-

Figura 56. Area disponible e inexistencia de lavamanos en la -EODP- aldea Tulumajillo.
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Apéndice L

Evidencia de asistencia al centro educativo sede de EPS.

Figura 58. directora del establecimiento apoyando con el -FODA-
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Apéndice M

Estudiantes de nivel preprimaria de la -EODP- aldea Tulumajillo, antes de

implementar el proyecto de -EPS-

Figura 60. Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo alimentandose lugares antihigiénicos.

212



Figura 61. Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo Figura 62. Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo
alimentandose lugares antihigiénicos. alimentandose lugares antihigiénicos.

Figura 63. Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo
alimentandose lugares antihigiénicos.

Figura 64. Estudiantes de la -EODP- aldea Tulumajillo
alimentandose lugares antihigiénicos.
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Apéndice N

Asistencia al centro educativo para implementacion del comedor escolar.

Figura 65. Apoyo de padre de familia en la toma de medidas para Figura 66.Apoyo de padre de familia en la colocacion de
instalar el comedor escolar. lavamanos en la -EODP- aldea Tulumajillo.

Figura 67. Block, cemento y cal donado por el centro educativo Figura 68. Epesista ambientalizando el area de comedor escolar.
para ambientalizar el &rea de comedor escolar.
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Figura 69. Elaboracién de bancas del comedor escolar para la - Figura 70. Proceso 2: pintar las bancas del comedor escolar de la
EODP- aldea Tulumajillo. -EODP- aldea Tulumajillo.

Figura 71. Proceso 3: “pintar las mesas del comedor escolar de la Figura 72. Proceso 3: “pintar las mesas del comedor escolar de la
-EODP- aldea Tulumajillo. -EODP- aldea Tulumajillo.
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Figura 73. Epesista pintando area de instalacion de comedor Figura 74. Ambientalizacion de &rea de comedor escolar.
escolar en la -EODP- aldea Tulumajillo.

Figura 75. Colocacion de letrero de comedor escolar. Figura 76. Epesista ordenando mesas y bancas del comedor
escolar.
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Figura 78 . Proceso de instalacion de lavamanos y ambientalizacién.
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Apéndice N

Estudiantes durante la charla sobre salubridad alimentaria y habitos

higiénicos.

Figura 79 Presentacion de videos durante la charla con estudiantes en la -EODP- aldea Tulumajillo.

Figura 80. Presentacion de videos durante la charla con estudiantes en la -EODP- aldea Tulumajillo.
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Figura 82. Epesista explicando a estudiantes la manera correcta de cepillarse los dientes.
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Figura 85. Estudiantes de la. EODP- aldea Tulumajillo recibiendo cepillos de dientes y pasta.
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Figura 86. Estudiantes de la. EODP- aldea Tulumajillo durante actividad del cepillado de dientes.
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Apéndice O

Entrega e inauguracion de Comedor Escolar

ARG S hnmo )
= ;Q\sld_b

o 3 » TIRL) = . : i

Figura 88. Epesista durante entrega de proyecto en la -EODP- Figura 89. Epesista explicando los cuidados del comedor escolar.
aldea Tulumajillo.
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Figura 90. Inauguracion de comedor escolar en la -EODP- aldea Tulumajillo.

.

Figura 91. Espacio asignado para personas invitadas (directora, docentes de -CUNPROGRESO-, -COCODE- personal representantes de
educacion y padres de familia).
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Figura 92. Epesista dando la bienvenida a estudiantes en el Figura 93. Murales colocados en el comedor escolar sobre las
comedor escolar. reglas y cuidados.

o \
Figura 94. Estudiantes Organizados en el comedor escolar Figura 95. Estudiantes alimentandose en el comedor escolar.
instalado en la escuela.
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Figura 97. Reconocimiento entregado a epesista de parte de Figura 98. directora del centro educativo entregando
directora del plantel educativo. reconocimiento.
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Apéndice P

Implementos de higiene y para uso en la cocina.

Figura 99. Recipientes para uso en la cocina. Figura 100. Recipientes para resguardar y preparar alimentos,
indumentaria para cocinera (redecilla y delantal)

| VAR 5 | 1 et

Figura 101. Lavamanos y jabon liquido para uso de estudiantes.
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Apéndice Q

Asistencia de padres de familia en la entrega de proyecto

Figura 102. Padres de familia y demas invitados en la inauguracion del comedor escolar.

Figura 103. Padres de familia observando el area de comedor escolar.
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Apéndice R

Asesoria sobre actividades higiénicas para reforzar la salubridad

alimentaria de estudiantes.

Figura 104. Entrevista con Dr. Juan Carlos Morales, coordinador Figura 105. Aporte de recomendaciones de Dr. Para actividades
del &rea de salud dl municipio de San Agustin Acasaguastlan. de higiene de la guia pedagdgica.

Figura 106.Orientacion de Dr. Sobre actividades que se deben realizar en un centro educativo para fortalecer la salubridad alimentaria.
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Apéndice S

Cuestionario realizado a Dr. Juan Carlos Morales, Coordinador del area de

salud del municipio de San Agustin Acasaguastlan, el progreso.

CU Universidad de San Carlos de Guatemala ‘% USAC

\“ “” PROGRESO Centro Universitario de El Progreso W [ECRIR

Técnica: Entrevista
Instrumento: Cuestionario
Entrevistadora: Nancy Gabriela Monterroso Caceres

Entrevistado: Dr. Juan Carlos Morales Chacén
Lugar: Area de salud, San Agustin Acasaguastlan El Progreso.

Como Epesista de la carrera de Licenciatura en pedagogia y administracién educativa, es
necesario realizar una entrevista con un especialista en salud, para completar la guia pedagodgica
que se entregara al centro educativo sede del -EPS-. Esta guia necesita de sugerencias para
fortalecer la salubridad alimentaria en cumplimiento del capitulo VIII del Reglamento de la Le
y de alimentacion escolar de los estudiantes de la -EODP. Aldea Tulumajillo, San Agustin

Acasaguastlan EIl Progreso.

1. ¢Qué opinion tiene sobre la salubridad alimentaria?

Se encuentra en mal estado, a pesar de la importancia que tiene no se le da el seguimiento
necesario para que sea prioritaria en los centros educativos.

2. ¢Qué importancia tiene la salubridad alimentaria en los centros educativos para
ejecutar correctamente el programa de alimentacion escolar?

Mucha importancia, por la razon que, si es aplicable de la manera correcta, se evitaran
enfermedades gastrointestinales de los nifios.

3. ¢Con qué frecuencia visitan los establecimientos educativos para velar por el
cumplimiento de la salubridad alimentaria?

Dos veces al afio, pero no se logra visitar a todos los establecimientos educativos.
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¢ Qué acciones han realizado para fortalecer la salubridad alimentaria de los
estudiantes?
Exigir tarjeta de salud y tarjeta de preparacion de alimentos a las cocineras de las

escuelas que se visitan, ademas se asiste a los centros educativos a brindar
desparasitante, el cual es beneficioso para los estudiantes Las charlas también se
brindan para fortalecer la salubridad alimentaria, siempre y cuando el director solicite
anticipadamente una charla con los estudiantes.

¢ Qué sugerencias para fortalecer la salubridad alimentaria en los educandos
proporciona para la directora y personal docente de la -EODP- aldea
Tulumajillo?

Realizar actividades con los estudiantes sobre higiene y alimentos, estar pendiente de

la preparacion de alimentos, mantener jabon liquido para el lavado de manos, velar por
la higiene en la cocina y de la persona encargada de preparar los alimentos para los
estudiantes.

¢ Qué sugerencias proporciona a la cocinera del centro educativo para fortalecer
la salubridad alimentaria?

Utilizar ropa limpia, redecilla, guantes, recibir la orientacidn sobre higiene en la
preparacion de alimentos, portar tarjeta de salud y manipulacion de alimentos.
Ademas, velar por que los recipientes utilizados en la cocina siempre estén limpios y el
agua para preparar bebidas debe estar hervida o clorada.

¢ Qué actividades recomienda realizar con los nifios del nivel preprimaria para
fortalecer la salubridad alimentaria? Charlas, mostrar videos, realizar actividades

practicas de higiene, motivaciones con dinamicas de higiene.

¢ Qué medidas de higiene para fortalecer la salubridad alimentaria sugiere tomar
en cuenta, para la preparacién de alimentos en el centro educativo?

Lavar los alimentos

Mantener limpia la cocina y los recipientes

Utilizar una tabla para picar fruta, otra para verduras y otra por cada tipo de
carne.

Lavarse las manos

Utilizar guante

Utilizar redecilla

Asistir a orientaciones sobre higiene

Solicitar charlas con el personal de salud.

ANANEN

NN NANEN
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Apéndice T

Entrega de guia pedagogica en el centro educativo.

Figura 108. Directora respondiendo instrumentos del antes y

Figura 107. Entrega de guia pedagdgica a directora del centro - Sl ? o
después de la aplicacion de la guia pedagogica.

educativo.

Figura 109. Estudiante de etapa 4 realizando una actividad de la Figura 110. Estudiante de etapa 5 realizando una actividad de la
guia pedagdgica. guia pedagdgica.
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Figura 111.Estudiante de etapa 6 realizando una actividad de la
guia pedagdgica.

Figura 113. Estudiante de las tres etapas de nivel preprimaria realizando fila para recibir alimentos.
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Figura 114. Estudiantes realizando diversas actividades de la guia pedagdgica.

233



ANexos



Anexo A

Solicitud de asignacion de institucion sede de -EPS-.

CUN

PROGRESQ

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
CENTRO UNIVEREITARIO DE EL. PROGRESO
LICENCIATURA EN PEDAGOGIA ¥ ADMINISTRACION EDUCATIVA

Guastatova, 16 de marzo de 2019,

Profesom
Elmu Srephania Fuentes Oliva
Direeiora de Excucla Oficial de Panvalos

Aldea Tulumagillo. San Agustin Acasagunsibin
Reaspetable Directorn:

Atentumente e saludo ¥ a la vez le informo que el Centro Universitario de El Progreso de ia
Linsversidad de San Carlos de Guatemala con el objetivo de participar en ln solucion de los
problemas edueastives 2 nivel departamental, realiza ¢l Ejercicio Profesional Supervisado (EPS),

com los estudiantes de i carrera de Licenciatura en Pedogogia y Administracién Educativa. -

cestudiante Nancy Gabricla

Por lo anierior. muy respeiuosamente solicito autorice a la
Afonterroso Ciceres carné No. 201441850, realizar el Ejercicio Profesional Supervisado en la

mstiicion que usted dirige, especificamente en la Unidad de Planificacion.

Deferentemente,

=D Y ENSENAD A TODOS™

¢ & > § L
) /s P e -
s .'. < ’/' 7 L/ “‘\\‘ /s ) ,7/ f/}( =
- i 5 Y = - 'fa_;’_‘
» S210.Bo. Licda. fim@ N anett F 7:;5

.
linadora caitera de Pedapon

qu@ Centro Universitario de El Progreso

)
\ A n

[icda/Aana [uisa Gareia Castella

Coordinadora-guesora do TS £ | Yoo

Harrio Fl Porvenir, atras de Ia Iglesia Fvanpdlica Palabra de Vida, Guastatoyva. El Progrese
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Anexo B

Nota de aceptacion de parte de institucion sede de -EPS-

{ naie |1 F:fl’.-: .T'“:—L!;}q
I = “-:..:'\..I':I - V.-r-:i:'lllé';ﬂ-l-ﬂl‘qv
Lstd W i v = FRIBM N L~
31 1\” IVALA  Escuela Oficial de Parvulos Tulumalifio \‘*-1".-"\.._*: ié""]/

T Cel.: 42167146 ==

San Agustin Ac. El Progreso

Tulumaiilio, San Agustin A.G 25 da marzo de 2019

Lca. Ana Lulsa Gareia Castellanos
Asesora de -EPS- CUNPROGRESO.

La saluda respeluasamente deseando @xins bendicionas 8n 5u5 1abOres.

Me dirjo a usted para hacer de su conocimiento que la epesista de |a camera de
Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educatva: Mancy Gabriela Monterroso
Caceros, con camé Mo, 201441850, fue ACEPTADA para que ejecule su EPS en fa
Escuela Oficlal de Pérwulos, alded Tulumailio, del municipio de San Aguetin
Acasaquastian, El Progreso, a5 mismD s agradece a ia estudiante por habar tomada en

cuenta el establecimiento que dinjo para car un apone cignificativo a ia educacién.

=,
BOIR  TOCIAL 5o
Aentamente TR

: ....- f _F_rl. l.l.:;_r ul .q-_':'- \
o i gt -
= S £ ey e T— a
NG -+ > DIRECEION =1
A R i g
F, I;. i'._'l"l‘ ik S
X 5 wOT l_,-"

Eima Stephania Fuentes Olwa =

DIRECTORA CON GRADO.
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Anexo C

Constancias de propedéutica de -EPS-

‘ A QUIEN INTERESE:

l
Se hace constar que el/la estudiante. _Nancy Gabriela Monterroso Caceres
201441850 asistio al curso propedéutico del Ejercicio Profesional

con numero de carne
= la carrers de Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa, imparudo

' Supervisado (EPS) d
en el Campus del Centro Universitario El Progreso —CUNPROGRESO- de 800 a 16:30 horas el dia

martes diecinueve de febrero de 2018
} Para los usos que alfla interesado (3) convengan, se extiende la presente constancia a los diecinueve
dias del mes de febrero de dos mil diecinueve

’ A QUIEN INTERESE:

I
Se hace constar que el/la estudiante. _Nancy Gabriela Monterioso Caceres
201441850 asistio al curso propedeéutico del Ejercicio Profesional

la carrera de Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa, imparido

con numero de carne

’ Supervisado (EPS) de
en el Campus del Centro Universitario El Progreso -CUNPROGRESO- de 8:00 a 16:30 horas. &l dia

martes diecinueve de febrero de 2018

interesado (3) convengan, sé extiende la presente constancia a los diecinueve

Para los usos que allia
dias del mes de febrero de dos mil diecinueve

Licda Ana Luisa Garcia Castellan

Coordinadora de Ejercicio Profesional Sup \u;’? ]
”lﬁggggt&“
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Anexo D

Solicitud para -COCODE- sobre realizacion de entrevista

|8 cuw.;;

- L — —

Tulumaiilio, San Agustin Acasaguastian, abril 2019

E

m o ’
Tulumagilio, San Agustin Acasaguastian, El Progreso

clividades cotidianas marchen de la

Los saludo respetuosamente deseando que sus a
mejor manera y estén encaminadas al éxito

Por este medio me dinjo a ustedes para comunicaries que como epesista de la carrera

de Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa, de la Universidad de San Carlos

tengo programada

de Guatemala del Centro Universitaro de El Progreso,
en la Escuela Oficial de Parvulos aldea Tulumaijilio,
la escuela y aportar el

Ejercicio Profesional Supervisado -EPS-
la necesidad que prevalece en
fue autorizado por la

con el objetivo de establecer
apoyo necesano en la insuficiencia que predomine. El EPS

directora del establecimiento: EIma Stephania Fuentes Oliva
Como primera etapa esta el diagnéstico, dentro del mismo hay una fa

cual consiste en el andlisis del entorno que rodea al centro educativo y

|a realizacion del

se externa, |a

para ello es
necesario tener informacion sobre varios aspectos de la comunidad, es por ello que
se requiere utlhzar como técnica la entrevista y como instrumento el cuestionario para

que como integrantes del COCODE puedan dar respuesta a varias interrogantes qua
serviran para completar la fase del diagnostico.
esperando y agradeciendo su apoyo

Sin  otro particular, me suscribo,

T
S, Atentamente
a—‘ PRESIDENTE Vo) / A
¢ CODE * A NGH|
ALDEA g jb—T T )
g, TULUMASLLO *;’_ .
A .
NGRS Nancy Gabriela MOnterrroso Caceres
Carne 201441850
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Ficha de supervision de -EPS-

Anexo E

=

4 . S
@ USAC aJCUN T
TRICEN TENARIA \ ),mg;so Wi
. | — — - — —— r"-k
»od
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA 4 -
CENTRO UNIVERSITARIO DE EL PROGRESO =i
DEPARTAMENTO DE PEDAGOGIA
ACTIVIDAD DE GRADUACION: EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO
FICHA DE SUPERVISION DE EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO
1. Datos personales del estudiante que realiza el EPS Vs
a. Nombre del estudiante Epesista: : Ve s > L — S5
b. Direccion_(Auustaiosya Sl oo €SO
c. Numeros de telefonos: o ()2‘\ Jq7Zo
4. Direccion electronica: ¢ |- Cam
2. Datosdela lnstitur.lbn scde del EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO
a. Nombre: Sceodlly ( (\ { \L\\ (i€ \"(\\\11 \OD (‘I_L,;j'_;ﬂu.mcj.rl.
b Nombre del repn.-scmantc Q; L) \ L_\\' P d Y l]' \ NGy
- - ‘e =
¢c. Direccion li‘ lCu 1 (URY nat < cy/an.
4. Numeros de teléfonos: = WA A L 11 4 b
e. Direccion electronica _QW&A.M
- . ¢ D et
f Horarios: ac s 00 _Gm. "\ & 2 [
3. Fase del EPS al momento de realizar la visita de supervision:
a. Plan de Diagnostico D) Fecha de inicio del EPS: _A_L_/ ()2 _J2019
b. Observacion: @
c. Aplicacion instrumentos ® Hoﬂrm presencias. De 1’]____ ’_j__
d. Ejecucionde intervenciorn: O £ e A < NN s WOXTAS
4. Supervisor de gps:  Lic Alfonsc Rd Raymundo Gramajo Garca______—
5. Registroy control de wisitas
Tl o4 2
& e
4 SAeLCion 7
e Dephuntn TUENG T S ) 000 Tkt L gl
Nombre de quien reporta la informacion Fecha Firma y sello
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Anexo F

Solicitud para area de salud del municipio de San Agustin

Solicitud para éarea de salud del municipio de San Agustin sobre una orientacion a
estudiantes y personal del centro educativo sobre el fortalecimiento de la salubridad

alimentaria.

e UG

San Agustin Acasaguastlin, El Progreso marzo 2020

Arca de salud, Municipio de San Agustin Acasagusstlan, Ei Progreso

Dr. Jusn Carlos Morales Chacon
Coordinador del Centro de Atencidn Permancente

i . " s labores csten
Estimado coardinador, le saludamos cordisimente descando que su

encaminadas al éxito.

solicitar el apoyo de personal especializado en salud para brindar

Fl motuivo de la presente €5 |
- aldea Tulumaiilo sobre

1 " )
udinntes, docentes y cocinera de la -EODE

| salubridad alimentana, un tema de mucha 1m
-EPS- que se realizd en el centro

una onentacion a los est
portancia para

¢l tema: Fortalecimiento de
darle seguimiento al Ejercicio Profesional supervisado

educativo

Sin otro particular nos despedimos esperando una respuesta favorable a lo solicitado
Sin otro i S,

Atlentamentc ,
/A
/ ||' l,. ‘ ' V'b.
I - > -
| \ // 5
{ -~ - . .
"' 2 J’:':J 1.’7 Vo. Bo. £V AN g
i ol ) /i
‘ ; e “uentes Oliva
‘ of "0 Flma Stephania Fuentes ¢
- rroso Caceres
Nancy Gabricla Mufuur\ so Ci
. I hrector
Epesista
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Anexo G

Solicitud dirigida al aserradero

-8 iCUN

’35 PROGRESO A TRICENTENARIA

?}i“-'iﬁu

Tulumajillo, San Agﬁstin Acasaguastlan El Progreso 07 de septiembre de 2020

ASERRADERO LOS PINOS
GUASTATOYA EL PROGRESO

Personal encargado del aserradero, me dirijo a ustedes deseando éxitos en sus labores.

El motivo de la presente es solicitar su colaboracién con la realizacion de bancas y mesas de

madera para formar u comedor escolar que les sirva a los estudiantes de la -EODP- aldea

Tulumajillo.

El comedor escolar es el proyecto fisico que se entregard en la institucién educativa, como
parte del -EPS- que se realiza, de la Universidad de San Carlos de Guatemala, del Centro
Universitario de El progreso, perteneciente a la carrera de Licenciatura en pedagogia vy
administracién educativa, el cual tiene por nombre: Fortalecimiento de la salubridad
alimentaria en cumplimiento con el capitulo VIII del reglamento de la Ley de alimentacion
escolar. Acudo a este aserradero para que apoyen con la elaboracién del equipamiento
necesario para el comedor escolar, o bien colaboren haciendo un descuento en la fabricacion

del mismo para el beneficio de los estudiantes de nivel preprimaria.

Sin otro particular me suscribo amablemente, esperando una respuesta favorable.

Atentamente

chyma I%OIltE:ITOSO Caceres

Epesista
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Anexo H

Solicitud dirigida a SURTIPLAST.

| )GUN

PROGRESO

# TRICENTENARIA

Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan El Progreso 07 de septiembre de 2020

PLASTICOS -SURTIPLAST-
GUASTATOYA EL PROGRESO

Personal encargado del puesto de venta, me dirijo a ustedes deseando éxitos en sus labores.

El motivo de la presente es solicitar su colaboracién con la donacién de recipientes que
puedan utilizarse en la cocina de un centro educativo y que sirvan para apoyar el programa
de alimentacién escolar que beneficia a los nifios de nivel preprimaria, los recipientes que se
necesitan son los siguientes: sartenes, ollas grandes, basureros, cuchillos, tablas para picar
verduras, carnes y frutas, cajas plésticas grandes para resguardar alimentos, como parte del -
EPS- que se realiza, de la Universidad de San Carlos de Guatemala, del Centro Universitario
de El progreso, perteneciente a la carrera de Licenciatura en pedagogia y administracion
educativa, el cual tiene por nombre: Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en
cumplimiento con el capitulo VIII del reglamento de la Ley de alimentacion escolar. Acudo
a este punto de venta para solicitar ayuda con lo anteriormente descrito o con parte de ello,

para el beneficio de los estudiantes de nivel preprimaria.

Sin otro particular me suscribo amablemente, esperando una respuesta favorable.

Atentamen!

Nancy G Ménterroso Caceres
Epesista
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Anexo |

Solicitud dirigida a directora del centro educativo.

TRICENTENARIA

(o CUN

Tulumajillo, San Agustin Aéasaguastla‘m El Progreso 07 de septiembre de 2020

Elma Stephania Fuentes Oliva
DIRECTORA
EODP aldea Tulumajillo

Me dirijo a ustedes deseando éxitos en sus labores.

El motivo de la presente es solicitar la colaboracién del centro educativo con algunos
materiales que seran necesarios para elaborar el proyecto de -EPS- que se realiza, de la
Universidad de San Carlos de Guatemala, del Centro Universitario de El Progreso,
perteneciente a la carrera de Licenciatura en pedagogia y administracién educativa, el cual
tiene por nombre: Fortalecimiento de la salubridad alimentaria en cumplimiento con el
capitulo VIII del reglamento de la Ley de alimentacién escolar. Acudo al establecimiento
para que los padres de familia puedan apoyar cuando se necesite colocar el comedor escolar,
asi mismo con algunos materiales como: pintura, 8 block y una bolsa de cemento, este
material servird como apoyo para ambientalizar el area del comedor escolar que beneficiara

a los estudiantes del centro educativo a su cargo.

Sin otro particular me suscribo amablemente, esperando una respuesta favorable.

Atentamente

Nancy Monterroso Céceres

Epesista ' -
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Anexo J

Carta de compromiso de directora del Centro Educativo.

g N
AR oat §
i/ — \' Tulumajillo, San Agustin Acasaguastlan El Progreso
V PSOUELA CROR. DF PARVILOS V .

ALDEA TULLMARLLO

\i i ’/ V
\3},‘4&1/

Yo: Elma Stephania Fuentes Oliva, Directora con grado de la Escuela Oficial de Parvulos
aldea Tulumajillo, me comprometo a velar por el cuidado y manteniendo del los productos
del -EPS- de la estudiante Nancy Gabriela Monterroso Céceres de la Universidad de San
Carlos de Guatemala, del Centro Universitario de El Progreso, siendo estos: el comedor
escolar, los implementos de higiene( lavamanos, toallas para manos, cepillos de dientes, pasta
dental, jabon liquido) y por el buen manejo de los utensilios de cocina que servirdn para la
preparacién de alimentos y conservacion de los mismos, de igual manera me comprometo
para aplicar las actividades pedagégicas de la guia entregada por la docente y.velar por que
el demas personal también la aplique con los estudiantes cada vez que sea necesario.

El proyecto realizado por la epesista cubri6 una necesidad de gran magnitud que se tenia en
el centro educativo, por tal razén como personal encargada del mismo me comprometo a
gestionar cuando sea necesario los implementos para mejorarlo o mantenerlo en condiciones

aptas para que los estudiantes siempre se alimenten en un lugar adecuado.

Sin otro particular me suscribo.
Wiz
)
Wit "o
N oS
Elma Séphania Fuentes Oliva
Directora
42167146
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Anexo K

Acta de entrega de -EPS-
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Anexo L

Acta de comision de alimentacion como parte del plan de sostenibilidad
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Anexo M

Acta de entrega de guia pedagdgica
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Anexo N

Facturas de comparas de recursos indispensables del proyecto de -EPS-
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Anexo N

Menus autorizados para el programa de alimentacion escolar desde 2019.

: -~ -

MENUS PARA EL
PROGRAMADE
ALIMENTACION
ESCOLAR 2019

GOBIERNO DE LA REPUBLICA DI

(GUATEMALA

MINISTERIO DE EDUCACION
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AUTORIDADES

(scar Hugo Lopez Rivas

Miristra ot Eduracicn

Hector Alejandro Canta Mejla

Vigeministra Tenica ¢ Ecueacion

Maria Eugenia Barrios Robles de Meja

Wiceministra Aceiisirative ce Educacian

Danigl Domingo Lapez

Yieeminisi ¢ Educacicn Biingie & mierouiture

Jnsé Inocents Mareno Cambars

Viministra e Cisefo § erfegzion de s Caliged Educatie

Wario Domingo Morales Mateo

Directar Ganare| o Fortalecimiants o2 ls Comunigad Educerve

Oireccion General dz Fortalecimiento de 2 Comunidad Educativa

Subdireccion d acompanamienta nutricional

Lic, Mario Domingo Morales Meten - Director General
MSE. karen Kestler Farfan - Subdirectora de acompafiamients nutricions|
Lieda, Lulsa Reging Sass - Asesora de acompafamiento nutricionsl

Asesores v acompaRentes del Programa de Almentacion Escolar Wi
Mesas/ Camisianes Tecnicas Departamentales de Almantacion Escalar ‘i
& imatzr de M, HIRR2LS Este dacumenta fug impresa con &l apayn de
Desaaibn Samralde Porla s mants i o Camundad T = CiREPEE F Pl m“;
80, Lolle -4, smea 10, P Mcia Wahor! o nivel O, 0L Ghontemala, £.A i

YRR a0z 2411 ERE
Mg, i DOBRN DR
Rualemels, savismérs 2010
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PRESENTACION

El Ministerio de Educacion de Guatemala =Mineduc- comprometido con |2 educacion del pais, disefia & implementa el Programa de Alimentacion
Escolar = PAE- el cual tiene como objetivo contribuir en el desarrollo integral, el acceso, el aprendizaje, &l rendimiento escolar, 12 formacion de
habitos alimentarios saludables de los escolares, por medio de una educacion alimentaria y nutricional y [a provision de una alimentacion
complementaria nutritiva, en un entarno favorable a la nutricion durante el afio escolar.

L implementacion del PAE se realiza en respuests a la Ley de Alimentacion Escolar - Decreto 16-2017- del Congreso de 13 Republica de Guatemala,
la cual tiene coma objetivo mejorar el estado nutricional y desarrollo académico de los estudiantes; promaover habitas alimentarios en alumnas del
nivel escolar como en padres de familia y favorecer Ia disponibilidad de alimentos v bebidas nutritivas en las tiendas, cafeterias y comedores de los
centros educativos. Dicha Ley cuenta con su Reglamento -Acuerdo Ministerial 183-2018-, en el cual establece las disposiciones v acciones que deben
Implementarse para |3 aplicacion y cumplimiento de Ia Ley de Alimentacian Escolar.

En Articulo 9 de este Reglamenta, sé indica que la Direccion General de Fortalecimiento de la Comunidad Educativa -Digefoce- es [a respansable de
emitir los lineamientos técnicos que garanticen una alimentacion escolar variada, nutritiva, segura y con pertinencia cultural.

En cumplimiento al Articulo 26 de |2 Ley de Alimentacion Escolar, "Contenido de 3 alimentacion escolar”, profesionales de la nutricion del Ministerio
de Educacion -Mineduc-, Ministerio de Salud Publica v Asistencia Social -Mspas-, Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion -Maga- y Ia
Secretaria de Seguridad Alimentaria v Nutricional -5esan-, elaboraron el listado de alimentos saludables que rige el PAE y el cual fue la base para el
diseno de los menus escolares. Durante el afio 2018, s liderd un proceso con actores departamentales en el cual se conto con (3 participacion de
representantes de Mineduc, Mspas, Maga, Sesan y de |3 coaperacion nacional e internacional quienes elabararon sus propuestas de menls para a
alimentacion escolar adecuadas a su contexto sociocultural, tnico, linguistico, capacidad productiva y caracteristicas de cada departamento.

En este documento, se presentan diez menls escolares que por su visbilidad técnica y acompafamiento fueron seleccionados para ser
implementadas a nivel nacional. Los mends estan estructurados por una opcion de alimento solida, dos opciones de bebida (fria y caliente) y un
complemento si el aporte nutricional del mend o requiere. Asi mismo, s incluyen 12 mens escolares representativos de |as ocho regiones del pais,
que son muestra de |3 rigueza cultural y gastronomica. También responden a la pertinencia y los diferentes contextos del pais.

255



LEY DE ALIMENTACI

N ESCOLAR

DECRETO 16-2017

En octubre de 2017 fue emitida 3 Ley de Alimentacion
Escolar, cuyo objeto es garantizar fa alimentacion escolar,
promover |3 salud y fomentar [a alimentacion saludable de 3
poblacion escolar que asiste a los establecimientos
educativos, con Ia finalidad que aprovechen su proceso de
ensefianza aprendizaje y 13 formacion de  habitos
alimentarios saludables en los estudiantes, a traves de
acciones de educacion alimentaria v nutricional y el
suministro de alimentos de los estudiantes durante el ciclo
escolar.

El Programa de Alimentacion Escolar contribuye
a la nutricion y aprendizaje de los ninos

Los principales elementos de 3 Ley de Alimentacion Escolar
son:

Promation de
Education [5 5alud
glimentaria y

Autricianal

Alimentacion
g3n0lar de calidad

Agriultur
Familiar

El Ministerio de Educacion es el ente rector de [a
Alimentacion Escolar v s a traves del Programa de
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Alimentacion Escolar que busca contribuir al acceso,
permanencia, promocion escolar en el sistema educativo
pliblico, a través de buenas practicas de alimentacidn y
nutricion pertinente, en ambientes dignos y saludables,
basadas en [3 participacion comunitaria, el desarrollo
socioecondmico local y coordinaciones con  diferentes
sectores,

Los beneficios del Programa de Alimentacion Escolar son:

1. Los escolares mejor alimentados y nutrides estan mas
atentos en clase y aprenden mas rapido.

2. La Comunidad Educativa aprende sobre alimentacion,
nutricion y salud.

3, L2 alimentacion escolar brinda 2 los escolares los
nutrientes necesarios para su mejor nutricion.

4. La alimentacidn escolar contribuye a la economia local y
3 3 seguridad alimentaria y nutricional,

El Ministerio de Educacion a través de 3 Direccion General de
Fortalecimiento de [a Comunidad Educativa da seguimiento 3
lo que |3 Ley de Alimentacion Escolar establece para que &l
suministro de alimentos para los estudiantes sea de calidad.
los criterios que deben cumplic los mends para I3
alimentacion escolar son los siguientes;

Costo del ,
nend La Ley establece que cada menu escolar debe
tener un costa diario de 04.00 por estudiante,
escolar

Valor ,

o Los menus escolares deben cubrir entre un
nutricional A et
a5l men cuarta y un tercio de 3 energia necesaria en la

B e etapa prescolar y escolar (25 -35%).
gscolar

. Deben tener por lo menas e/ 50% de
Origen de T I

| ingredientes que puedan ser adguiridas a
. o traves de compras locales a agricultores
alimentos familares.

Asi mismo, se contemplan otros aspectos impartantes para la
preparacion de los menus escolares coma lo son:

» Factibilidad: Las menus escolares deben ser
Pregaracion faciles de preparar.

del menl <

« Aceptabilidad: Se deben incluir preparaciones
EsColar que 5ean sabrosas y del agrado de los

BECOlares,
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Es importante dar una alimentacion escolar

, VARIADA Y NUTRITIVA
saludable, todos los dias
Hay cuatro aspectos que debe cumplir 13 Alimentacion Para garantizar una alimentacion variada y nutritiva, es
Escolar: variada, nutritiva, segura y pertinente, necesario incluir alimentos de los diferentes grupos que

aporten los nutrientes necesarios, tales como:

Variada

Energaticos: Proporcionen la Constructares: Ayuden s ls
anargs nacesstia pars trabajar, formacion,  crecimiento y ale
Jugar, estudis y desaercllar reparacion de musculos,

tades las actividades detins. articulacionas y huesos,

Y

como aparec
taza escolar

Nutritiva

o Grases: Proporcionsn Defensares: Protegen dalos

aners de reserva Debe enfermedades y mantienen

5981"3 cansumitse con todas las funciones de
maderacion, cuerpo humano,

Pertinente
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LAS CINCO CLAVES PARA MANTENER LOS ALIMENTOS SEGUROS

(LAVE1:

Utilice agua y alimentos

SERUTDS para su consumo

CLAVE 2:

Practique Ia limpieza

CLAVES:

Separe cames, pollo y
pescado del resto de
alimentos

CLAVES:

Cocine los alimentos
completamente

(LAVES:

Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras

# Purifique el agua con
métadas coma ebullician,
claracian y SODIS,

# Utilice apua segura para
Iavar las frutas, vepetales
y preparar los alimentos.

* Urllice apua segura para
|zvarse las manaz y
cepillarse los disntes,

* Elija siempre alimentos
SEEUIOS Para preparar las
comidas.

+ Lavese [as manos antes
e camer o preparar
allmentas y despuss de ir
al bafio,

+ Utilice jabdn o ceniza
para lavarse |as manas,

* Limpie y decinfecte las
aress donde s preparan
lag alimentas,

* Proteja |2 comida de las
plazas tapandala,

# Separe siempre los
alimentos crudas
(especialmente [as cames
y pescadal de los
alimentos cocidos,

# Separe og alimentas
frescos de |os alimentos
vigjos,

# Guarde los alimentas en
reciplentes limpios y
tapadas,

= Ulice diferentes
utensilios para preparar
alimentos crudas y
cocldas,

# Cocine las came, el polla,
|os hugvos y el pescada
hasta que estén bien
cocidos,

» En el caso de [ carne (res
y cerdo) y el polle, cocine
hasta que |3 parte interior
no 5e vea rosada.

# Recaliente |2 comida
hasta que asté bien
calient o hirviendo [por
| mignas 5 minutas)

# Mo deje alimentos
cocidos 2 temperatura
smbiente por mas de dos
haras.

# o guarde comida en el
refrigeradar por mucha
tiempo,

* Mantenga |2 comida bien
caliente (hirvienda) hasta
&l momenta de servirla,

# Mantenga |2 leche, &l
queso y los alimentas
perecederos refrigerados,

# Mo descongele los
alimentos 3 temperatura
ambiente, utilice la parte
inferior del refrigerador,




Patron de mend

Los mentis escolares incluyen una bebida, un alimento solido y un complemento (si fuera necesario).
Acd se muestran unos ejemplos:

ALIMENTO
S0LIDO

(OMPLEMENTO

Tortillas, Pan

BEBIDA

Tamlo o

Fruta

Verduras tipo
onsalada

Guisado de
verduras
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Como se construye un mend

Mend: refresco de horchata de

arroz, enchilada de carne y una
fruta

Bobica Almento Complemento
o callente s0lido

I - +.=.
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Uso de los mendis en el Programa de Alimentacion Escolar

* Asegurar que TODOS los dias la alimentacion escolar incluya alimentos de los diferentes grupos de nutrientes,
* Seleccionar alimentos de la region y de |a temparada.

v Comprar alimentos de [a agricutura familiar,

Calculo del mend para a cantidad de alumnos de [a escuela

Los mends para la aimentacion escolar incluidos en este documento  Efemplo

fueron calculacosy gustados para 4D escolres, Cad menindice En una escugla s debe preparar la alimentacion para 50 escolares. Para

tamafto de |z porcion asenvry asi asegurar que todoslos nifos recten  yranarar el tolde avena se requierelosiente

|3 misma cantidad de nutrientss.

Para calcular los ingredientes segun el numero de ninos en 13 escuela,
utlizar la siguiente formula: 90 alumnas en

la escuela

40 porciones de
la receta

Nimero de
alumnos en la

| Factor
escuela " ' i i
muliplcador Segun la anterior ecuacion &l

40 porciones de factor multiplicador es 2.25.
la receta

Atol de avena con leche

1liora de avena x 2,26 =2 % libras
1libra de azdcark 2.25=2 % libras
1libradeleche % 2.25=12 % libras
101itros de agua 1 2,26 = 22 %litros
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MENU CHAO MEIN Y ATOL DE AVENA
NACIONAL{ 0 REFRESCO DE AVENA

g

ALIMENTO SOLIDO: CHAO MEIN DE RES BEBIDAS: ATOL DE AVENA O REFRESCO DE AVENA
Tamaiio de a porcion: 1 taza Tamaiio dela porcion: 1 taza o vaso

Ingredientes Preparacidn Este menu puede acompafiarse con una bebida fria o calients (una opeidn).

, Camederss 1. Cocinar |3 pasta de chao mein en 4
3libras

(bstec) itros de agua con sal. Cuando esté Aol deavena
s FideosparaChao ~ [ista, escurrirle el agua. _ —
' 2. Cortar Ia came en tiras celgadas y ngredienes Preparacion
1 Apio grance [eServar. Llibra  Avenaenhojuelss 1. Poner a hervir el agua con la
Zonahoriss 3. Lavar y desinfectar las verduras. 1librs Auicar Canela.
grandes Pelarlas y picarlas en trozos [argos y 10fitrs  Aguasegura 2. Agregar la avena en hojuelas y
3 Chilsspimients  Celgedos ol azicar. Revolvt?r bieny hervir
) Glisgulesgrandes 4 ETVT sartén grande 0 cazo, poner a por 5 Minutos .
1l cobola calentar ¢ acate y sofrelr I came
con el 3o picado. Mover Refresco de avena

3 dientss Ajo

1t et constantemente hasta que la came
U b
esté cocida. Ingredientes Preparacidn

Salypmients Agregar las verduras a la came y Llbra  Avenaenhojusks 1 Remojar |a avena durante 30
sazonar con sal y pimienta. Sofrei Llibra Azlcar minutos en 2 fitros de agua
hasta que astén cocidas. 100tros Agua segura segura.

6. Cuandolamezcla deverduras y carne 1 £n ¢l resto del agua sequrs
gsté lists, agregue la pasta de chao agregar el azicary disalver.
mein y revielva bien fodos los
ingredientes.

Puede sustituir [a care de res por 4 lioras de pollo 0 3 libras de came de r , , o o
o ) | ’ Aseqirese que el azdcar que utilice esteé forhﬁcgda cn vitamina
[ Y. Ayaqueesunamuybuena fuente de esta vitamina que es
f@‘\ necesaria para a vision y para muchas ofras funciones del
organismo

\
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MEN

NACIONAL 2

ENCHILADA DE CARNE VEGETAL, ATOL DE HARINA FORTIFICADA
O REFRESCO DE HARINA FORTIFICADA Y FRUTA

ALIMENTO 50LIDO: ENCHILADA
Tamano de la porcidn: 1 enchilada

Ingredientes Preparacion

10 libras Remolacha
2 libras Tomate
1 Zanahoria grande
1libra Ejote
Yalibra Cebolla
1 Repalla
1taza Ageite
uni:;l . Tostadas de maiz
F
paguetes  Carne vegetal
dell0gr
¥ libra Queso duro
20 Huevos
10 haojas Laurel
! , Tamilla
manajita
Ytaza Vinagre
Saly pimienta
Orégano

Preparacion de la carne vegetal:

1. Hervir 2 litros de agua segura junta
con las especias. Remajar en esta
agua la carne vegetal durante 30
minutos. Escurmir en un coladar.

4. Picar finamente la carne vegetal y
sofreirla con aceite, cebolla y
tomate finamente picada. Jazanar,

Preparacion del curtido:

1. Lavar y desinfectar las verduras.
Cocery picaren cubos pequefioslas
remolachas, zanahorias y ejote.
Ficar el repollo en tiras delgadas y
paner 3 cocer en agua hirvienda
con tomilla y sal.

4. Mezclar tode, sazonar con sal,
pimienta, oreganc y vinagre.

Preparacion de la salsa:

1. Poner a cocer &l tomata y 13 caballa
con sal y pimienta. Licuar o
machacar los tomates y 13 cebolla
cuando estén cocidos,

4. Foner al fuego y dejar hervir
durants 5 minutos.

drmar |3 enchilada

«f .  Todos los dias se deben incluir hierbas, verduras y frutas;
/. seleccionanda de diferentes colores, es decir: rojas, amarillos,

blancos, morados o verdes.

BEBIDAS: ATOL DE HARINA FORTIFICADA CON LECHE O
REFRESCO DE HARINA FORTIFICADA

Tamano de la porcion: 1 taza o vaso
Este menu pusde acompaniarss con una babida fria o caliente (una apcion).

Atol de harina fortificada con leche

Preparacion

Ingrediantas

1llibra Harinafortficada 1. Hervir B litros de agua segura con
1libra Azucar canela. Por aparte 2 Iitros de agua
llibra  Lecheen polve segure v disolver &l azucar, harina
Traja Canela fartificada y lache.
100itros  Agua segura 2. hgregar |3 mezcla antérior al agua
caliente v hervir § minutos. Revolver
para que ne 58 pegue.
Refresco de harina fortificada

Preparacion

Ingredientes

1hlibra  Harinafortificada L Hervir 3 litras de 3gua segura con
1libra Azicar canela. Por aparte en 2 litros de agua
10 itras Agua segura segura  disalver el azucar, harina

fartificada y leche.

1. hgregar la megcla anterior al agua
caliente y hervir 8 minutos. Revolver
Para gue no se pegue.

5. Sacar del fuego y servir cuando ya esté
fria. (Debe ser el primerc en
prepararse para que se logre enfriar.|

COMPLEMENTO: 1 PORCION DE FRUTA
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MENU

NACIONAL 3

ALIMENTO SOLIDO: FIDEQS CON CARNE Y VERDURAS O HIERBAS
Tamano de la porcion: 1 taza

FIDEQS CON CARNE Y VERDURAS O HIERBAS, CALIENTE DE PIFIA
O REFRESCO DE JAMAICA CON PINIA Y TORTILLA

|ngredientes Preparacion

4libraz  Espagueti 1. Henvir B Iitros de 3gus segura con un poco
Bmencios  Bledo de sal, Cugnda empiece & herir agregar los

Y3z Areite espaguetis y cotinar por & minutos. Retirar
3 diantes Ajo delfuego y escurir,

3 Cebollas . Lavary desinfectar as verduras y/a hierbes.
Yibras  Carne malids Cortar finamente las hierbas, En cazo grande
G lbra Tomate £on un paco de aceite ponga a sofrel [

Saly pimienta came molida y hierbas,
, Praparar una salsa con &l tomate, 2 ceballa
y &l 8o, Agregar |3 salsa 2 la carne v higrbas,
|3/ na fiene licuadara puede picar finamente
 agregar en forma de sofrita.)
, Sazonar con sal v pimienta y mezclar bien
hasta que esté bien cocido.
 Agregar |os fideos v revueha bien,
Puede sustituir el | & manajos de acelg
bledoporunade | & manajos de macuy
estas opciones 3 zanahorias y 4 libras de gjote
|r 3

4

\
5
J@

\

Cuando utilice un alimenta de orizen animal coma las carnes
|pallo, pescades, res o cerdo] y lactess o sus derivados (queses o
crema), asepurese de mantener en refrigeracion o bien que el
proveedor se lo entregue el mismos dia. Asi evitamos el riesgo de
descomposicion de estos alimentas,

&

BEBIDAS: CALIENTE PIfiA O REFRESCO DE JAMAICA CON PINA

Este mend pueds acompatiarse con una bebida fria o caliente (una apcicn).

Tamafia de la porcion: 1 vaso o taza
Caliente de pifa

Ingredientes Preparacian
2 Pifias 1, Hervir el agua segura con canela
1libra Aalcar a2lcar, Lavar, pelar y plcar en cubos
1ra Canela pequefios a3 pifias,
100tros  Aguasegurs 2. Agregar las pifias picadas &l agua y
herir 10 minutos hasta que e
cogingn,
Refresco de lamaica con pifia

Ingredientes Freparacidn

1 Pifia 1, Lavar v desinfiectar la pifia, Pelarla y
Ylibra  Rosa de jamaica reservar s cascars.,
1% libra Azlicar 2, Herviren 2 litros de agua segurala rosa
1r3ja Canela de jamaica con 3 cascara de |a pifa y
100itras Agua segura |3 canela. Deje hervie unos 5 minutas,
Opcional; retire del fusga y deje enfriar,
Fimientagorda 3. Al resto del agua agreger el aalcar
y clava de alor miezclar bien hasta que & disuelva.
& Picar finament la pifia o licuarla con
un paco del agua azucarada,
5, Apregar s esencia de jamaica y [a pifia
3| agus azucaraday revalver bien.
COMPLEMENTO: 1 TORTILLA
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MEND

NACIONAL 4

ALUMENTO SOLIDO: DOBLADAS DE HIERBAS CON REQUESON
Tamano de la porcian: 1 doblada

Ingredientes Preparacion

DOBLADAS DE HIERBAS CON REQUESON, ARROZ CON LECHE
U HORCHATA DE ARROZ CON LECHE

o

BEBIDAS: ARROZ CON LECHE L'HORCHATA DE ARROZ CON LECHE

Este menu puede acompanarse con una bebida fria o caliente (una opcion).

Tamano de |a porcion: 1 taza o vaso
Arroz con leche

Ingredientes Preparacion

B

B
2

3libras Maiz 1. Preparar 2 masa de maiz.
Bmangjos  Acelg L. Lavar y desinfectar |as hierbas. Ficar en
2 libras Tomate tiras delgadas.
flbras  Requasen 3 Enun sartén o cazo, agregar un poco de
7 Cabolas aceite y sofreir 1 diente de ajoy 1 ceballa
7 Chile piiznts picédos finamenta. Agragar |3 Rierbas
2 dantes " picadas, sazonar con sal y pimienta y sofreir
J, hasta que esten cocidas. Retirar del fuega y
litaza Acaite ,
Klibra  Quesaduro Oeir i
4, Revalveras hierbas con el requeson.
5al y pimienta

Armar y rellanar [as dobladas con la mezcla
de hierbas y requesdn.

Cacinar las empanadas &n un comal.
{ocer los tomates, cebolla, chile pimienta y
gl gjo. Cugndo este cocido, licuar para
obtener una salsa, Poner & hervr |3 salsa y
iaione.

. Servir [a empanada con un poca d salsa y

queso dura espalvareade.

Pueds sustituir[# | B manojgs de bleds
acelgaporunade | & manojos de macuy
estas opciones | 4ibras de espinaca

Ilibras  Arrozquebrada 1. Disotverlaleche y el azucaren 2litros

llibra  Leche &n pakia 08 Bgua segura.

Llibra Azucar 1. Heruir ¢l resto del agua segura con la

drajas Cangla canela y &l arroz. Hervir hasta que el
hgua segura affaz esté parosa o abierto el grano,

3. Agregar [a leche siucarads.
4, Hervir durante B minutos. Revolver

Para que no 52 pegus,

Horchata de arroz con leche

Ingredientes Preparacion

Jlibras  Arrorquebrado 1 Remojar un dia antes el arroz en 4
litros de agus segur.
1ibra  Lache e pola A Calp;arﬁlrtms deagualxselgt;r: enur:
. | recipiente y agregar I leche y ¢
1libra Azucat ,p ¥ ,E ¢ !
. azucar hasta disalver,
100itros  Agua segura

3. Moler o licuar el arroz y agragar con
|a mezcla anterior. Revalver bien y
T

\ :r ; E'mai es 2 base de nuastra alimentacion. En diferentes lugares
~( Y. delpais, una misma preparacion puede cambiar de nombre.
I Porejemplo, 2 una tortilla de maiz rellena le pademos llamar
1 empanada, doblada, tayuyo o ticuca,
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MENU

NACIONAL 3

ALIMENTO SOLIDO: TAMALITO DE FRIOL CON QUESD Y SALSA
Tamaiio de [a porcion: 1 tamalito

3libras Maiz 1. Preparar la masa de maiz con sal, aceite
L%albra  Frijol negro Y guesa fresco,
Va3 Areite 2, Cocer los frieles con b cebolla y los
Ubras  Tomate dientes de 3jo.

3, Agregar los frijoles cocidos 3 |3 masa,

4 Envolver cada tamalico en tuza. Poner
cocerios &n una olla con agua hasta 3
mitad del recipiente, tapandalos para
cocinarlos &l vapar aprovimadamente
45 minutas.

l Chile pimienta

l Cebollas
2 dientes Ao
ibras  Quesofresco
domas  Cuesoseco

i 5, Paralasalsa paner 3 hervir los tomates,
La‘”“?w thiles pimientos, aja y cebols en un
tamill

poco de agua. Despues de cocidos se
debe licuar o moler, sazonar y hervir
PArA que 5e panga espesa.

B, Servir cada tamalita con un poco de
1353  quesn seco expolvoreado,

[ Se recomienda combinar granas; frijal de culquier calor,

\ |, lentejas, soya o garbanzos con maiz o arroz, al combingr estas
Y alimentos agramas una alimentacion mas sustanciosa, nutritiva
AU/ yrendidors. Con esta combinacion le damos & nuestro cuerps

una mezcla de prateinas de muy buena calidad comparable a la
l proteina de [a carne o el huevo,

TAMALITO DE FRIJOL CON QUESO Y SALSA, ATOL DE HABA
CON LECHE O REFRESCO DE AVENA Y FRUTA

Ingredientes Preparacion

§¢

BEBIDAS: ATOL DE HABA CON LECHE O REFRESCO DE AVENA

Este meni puede acompanarse con una bebida fria o caliente (una opidn).

Tamaiio de [a porcion: 1 vaso o taza

Atol de haba con leche

Ingredientes Preparacidn

1, Hervir 7 Iitros de agua segura con 3
rangla,

3, En 3 litros de agua disolver |2 harina de
haba y 12 leche, Agregar esta meacla al
B2U3 Can cangla.

3, Agragar el azucar y dejar hervir durants
8 minutas 3 fuego lento revalviendo
constantemente para que no 5 pEgUE,

Llibra  Harina de haba

Llbre  Asigar
Klibra  Lecheen palvo
drajas Canelz
10lros  Agua segura

Refresco de avena

Ingredientes Freparacion

feengen L Remojar la avena durante 30 minutos en

hojuelas 4 ltros de agua segura.

2 En el resto del agus segura, agregar el
szlcar y disolver,

3, Meaclar |2 avena remojada con ¢l aguz
geucarads, Remover constantemente al

1libra

Llbra  Agicar
100itros  Aguasepura

58,

COMPLEMENTO: 1 PORCION DE FRUTA



MENU

NACIONAL 6

ALIMENTO SOLIDO: PAN CON PICADO DE VERDURAS ¥ CARNE VEGETAL
Tamano de la porcion: 1 pan

Ingredientes Préparation

& paquetes

1. Paner & hervir 3 litros de agua segura
de 1y £on laurely tomilla. Utlizar esta agua
1% libra Tomate para remajar 1a carne vegetal con i

K libra Ceballa tucharada de sal durante 30

Carne vegatal

] Tanahorias minutos Luego escurra I8 came
2 libras Papa vegetal.
1t Leeite 4. Lavar y desinfectar |35 verduras,

3, Pelar y picar en cubos pequenos |3
zanaharia y |a papa y poner a cocer
£ un poco de agua.

3 dientes Aja
4 Panpirujo grande
Laurel y tamilla

4. Picar el tomate, Ia cebolla y el 3jo.
Agua segura

. Enun sartén 0 cazo, paner a calentar
¢l aceite y sofrer ol tomats, la
cebolla y el &0 con un poco de aurel
y tomillo. Agregar |a zanahoria y I3
papa y por uitma la carne vegetal.
Szonar,

b. Cortar a la mitad los pans y rellenar
£on &l picado de verduras y came
vegetal.

7
O N . Los atoles fortificadas son una mezcla de alimentas de rigen
v

vegetal que, par su valor nutritivo, 5 comparan a un vaso de
Iacha, un hugvo o una onza de carne.

\

PAN CON PICADO DE VERDURAS Y CARNE VEGETAL,
ATOL DE HARINA FORTIFICADA CON LECHE O REFRESCO
OE HARINA FORTIFICADA Y FRUTA

BEBIDAS: ATOL DE HARINA FORTIFICADA CON LECHE O
REFRESCO DE HARINA FORTIFICADA
Este meny puede acompanarse con una bebida fria o caliente (una apcian).
Tamano de la parcion: 1 vaso o taza

Atal de harina fortificada con leche

Ingredientes Preparacion
Ihlbre Harnaforthicada 3 Heror B litros de 3gua segura con
1libra Kzucar canela. Por aparte 2 litros de agua

Llibra  Leche en polva segura y disolver ¢l azucar, harina
Lrgja Canala

100ras  Agua segura

fortihicada y lache.

4 Agregar I3 mezcla anterior &l agua
Caliente y hervir 8 minutos. Revolver
013 Q&N e pegue.

Refresca de harina fortificada

Ingredientes

1)ilibra  Harina fortificada
1libra Azucar
101tras  Agua segura

Preparacion

4, Hervir & [itros de agua segura con
canels. Por aparte en 2 [itros de agua
segura y disolver el azucar, harina
fartificada y leche.

5 Agregar la mezcla anterior 8l agus
caliente y hervir & minutos. Revolver
para que no 5e pegue.

6. Sacar del fusgo y servir cusndo ya esté
frio. (Debe ser el primera en
prepararse para que se ogre enfriar

COMPLEMENTO: 1 PORCION DE FRUTA
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MINI] CALDO DE POLLO CON ARROZ Y VERDURAS O HIERBAS, J
NACIONAL 7 HORCHATA DE ARROZ CON MANIA Y LECHE Y TORTILLA .

ALIMENTO SOLIDO: CALDO DE POLLO CON ARROZ ¥ VERDURAS 0 HIERBAS BEBIDA: HORCHATA DE ARROZ CON MANIA Y LECHE
Tamano de la porcion: 1 tara Tamario de [a porcion: 1 vaso o taza
Ingredientes Preparacion
Blibras  Polloentera 1 Colocar enuna olla el agua seguray Jloras  Arozblanco L Umplary remajar el arroz en un poco
llibras  Aroz blanco dejar henvir, Mlora  lecheenpolvo  deaguasegura,
{ Tanahoria & Lavar y desinfectar (a5 verduras, % libra Mania 2. Pelar las manias.
7 Glisquiles Picar &n cubos pequenos ceballa, 1 libra Anlear 3. Licuar o maler a5 manias y &l arroz
3 lbras Papa tomate, &0 y apio, Agregar estas Witgs  Apua seeura ton 2 litros de agua segura.
% librs Cehols verduras al agua y sazonar con gal, 4 En un recipients colocer el 3gus
¥ s Tomate 3 Cusndo hierve el agua con la 5egrura restante con (3 leche y &l
i oo verduras agregar &l polo cruda azlcar, Revolver para disolver bien los
BMMErD | E3DETEr & que e CoCie ingredientes.
Retben Ao Blen, Al estar bien cocido redirarla y S, Agregar la mania y el arroz molidos y
i desmenuzarls, mezclar bien,

Lmangte Clantro 4, Lavar y escurrir &l amoz y paner &
Imangjte  Hierbabuena EBCET Con Un poca de ceballa picads,
100tros Agua segura sjoysal COMPLEMENTO: 1 TORTILLA
5, Pelar y picar &n cubos medianas [z
zanaharia, el lisquil y 2 papa
B, Poner a cocerlas en una olla con p

3gUa y un poca de sal. |
7, Cusndo &l polo, las verduras y el .‘g, Las preparaciones o mends que incluyen verduras y hierbas

50N M3 Nutritivas ya que apartan mas vitaminas y minerales
&l organisma,

3177 estén cocida, servir,

Paravarigrelmend | 2 manajos de chipilin \
puede agregar alguna | 2 manajas de macuy
deestasopciones | 2 manajos de acelga
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MiNfl FRIOLES CON HUEVO DURO, CALIENTE DE MANZANA
NACIONAL 8 OLNONADA YTORTILA -

ALIMENTO SOLIDO: FRUGLES CON HUEVO DURO BEBIDAS: CALIENTE DE MANZANA O LIMONADA
Tamano de la parcion: | taza Este menu puede acompanarse con una bebida fria o caliente (una opcian).
Tamano de la porcion: 1 vaso o taza

Ingredientes Preparacion

9 Huevos 1. Cocer los frijoles con sal, el ajo picads y Caliente de manzana

4 ibras Frlj{]|E5 media teballa. lngrPdienlEE Frepararién
1. Poner 3 endurecer [0 huevas. Cuando estén

Itazs  Acsite
Wbt Cebols  litos redvarlos del agua v dejar que se Slbras  Mansang L Ponerahenvirel agua segura con 2 Canela

Tibras  Tomats enfrien. Luago pelar los huevas y picarlos &n i Az y ¢ azucar, Puede agregar clavo de olory

heben A traaas madianas, dn Caneh pimignta gorda &1 1o desea.
ming oo 3. Lavar y desinfectar los vegetales. Picar an 10iros Agua segua 2 Lavar fas mar:zanas. Pelarlas y picarlas en
(o o cubos pequenos ¢ tomate v 2 cebolla. £l cubos pequenas. |
dlantro picarlo fnamente. Revolver estos 3. Agragar las manzanas l agua y henir 10
. tres ingredientas y sazonar con un poco de minutos hasta que se cocinen.
gl

4, Par servir, cologue primerd un paco de
frijoles, luggo un paco de husw, encima un

poco del picado de vegetales y una Ingredientes Preparacin

limonada

tucharadita de erema.
0 limones L Enunrecipiente, poner &l agua segura
1%ibrs Astcar agregar &l azucar y mezclar hasta que e
0itres  Agua segur disuelva por completo.
2. Exprimir log limonas y agregar &l jugo al
agua azucarada.
3. Revaler bien.
f
o l !, Aproveche el hiarra contenida an los frjoles, acompaf éndolos
; : cnnunal?ebldaa.unallrnentuntqenwtamln?ﬂcumn,pur COMPLEMENTO: 1 TORTILLA
gjempla: limonada, naranjada a un chirmel,
L
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MENU

NACIONAL 9

ALIMENTO SOLIDO: HIERBAS GLISADAS CON HUEVO
Tamanio de la porcion; 1 tara

Ingredientes Preparacion

15 manajas hrelga 1, Lavary desinfectar |3 acelga y las
4 bras Tomate ugrduras.
4 ehollas 2, Freir el tomate, [a cebolla y el ajo
2 dientes Ajo picados finaments. Agregar la
&0 Hugvos acelza, b litro de agua segurs, (3
 tazs Asits 5al, el [aurel v &l tomillo, Cacinar
Laurely Tomillo por 15 minutos .
| 3, Por aparte, batir los h?euns,
£azanar con 5al. En un sarten con
Agua segura )
aceite hage tortas de huevo.
Picar las tortas de hugvo y
agregarias a las hierbas puizadas
y revolver hasta que se mezclen
bign. También puede hager
husvos revugltos v luego
mizclarla a las hierbas.
P
iy

wp™ . Enlas comunidades existe diversidad de hierbas disponibles
"/ pan &l consumo; éstas contienen una veriedad de vitaminas
y minerales, como vitaming A y higrra,

|

HIERBAS GUISADAS CON HUEVO, PONCHE DE FRUTAS
O REFRESCO DE PIA Y TORTILLAS

BEBIDAS: PONCHE DE FRUTAS O REFRESCO DE PINA
Este meny puede acompanarse con una bebida fria o caliente [una opeion),

Tamaio de la porcion: 1 taza

Panche de frutas

Ingredientes Preparacion

1 Pifa 1. Poner a hervir &l agua segura con la canela
1 Papayz y &l azlcar. Puede agregar clavo de olor y
libra  Manzana pimignta garda.,
1raa Canela 2. Lavar a5 frutas, Pelarlas y picarlas en cubos
1libra azicar pequefias.
100z Apuszegurs 3. Agregar las frutes picadas al agua y hervir

10 minutas hasta que 58 cocinen.

Refresco de pifia

Ingredientes Preparacion

1. Lavary pelar |a pifia,

: Fifias 2. Licuar la pifia y pasarla por un coladar,
1ibra Aaiicar 3 lEndl.::zarel BEUB 3EEUTA y BETEEAr 3 pina
100itros  Apua zegurs U,

COMPLEMENTO: 2 TORTILLAS
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MEN(

NACIONAL 10

ALIMENTO SOLIDO: HUEVO CON TOMATE ¥ CEBOLLA
Tamana de la porcion: 1 taza

Ingredientas Preparacion

80 Huevos 1 Pelar las papas v partiras en cubos pequencs.

HUEVO CON TOMATE Y CEBOLLA, ARROZ CON CHOCOLATE
UHORCHATA DE ARROZ CON LECHE Y FRUTA

Waabezra A Paner & cocerlas &n un paco de agua can 3l
bbras  Paps Cuando esten cocidas escurrrlas.
1lbrs Caholly & Lavareltomateyla ceballa
1lbes Tomste o Fier eﬂl 30, & cebolla y el tomate en tracitos
Itars  Aceite PRAUEAE.
4 4 fn u!1a caterola grande, agregar el aceite |
sofrair &l tomate, |2 cebolla, elajoy 1as papas.

§. En un recipienta aparte, quebrar los husuas y
batirlos con un pota de sal.

b, Agregar los husvas batidos & fa cacerola con &l
soffito, Revolver hasta que s cocinen bien los
hugvas.

f
A l i Las frutas son fuente de energla, fibra, vitaminas y
N/ minerales; ademas son baratas, frescas y es bueno
consumirlas en su farma natural.
\

i

BEBIDAS: ARROL CON CHOCOLATE L HORCHATA DE ARROZ CON LECHE
Este menu puede acompanarse con una bebida fria o caliente {una apcion|.
Tamafia de la porcion: 1 vaso o taza

Arroz con chocolate

Ingredientes Preparacion

Arrazblancg L Ponerahenard itros deagua con canela
3lbras quebrada i 8l chacolate.
Kitva  Lacheenpolo i EnJE Iitras de agua, disclver 13 leche y &

Chocalate &1 s2ucar y agregar al agua con canele y
Llibra bt thocalate.
b balcar 3. Agregar ¢l arroz y henvir hasta que esté
13 Carela parase o abierto &l grang.
WOiros  Aguasapua 4 Revolver constantements para que na s

pegue.
Horchata de arraz

Ingredientes Preparacion

3l Arrozblance L Limpiaryremajar & arroz enun poco de
québrada EHIER D

llibra  lecheenpole 2. Licusr o maler &l aroz con 2 litros de

1libra Azucar EHIER D

100itros  Aguazegura 3 Enun recipiente colocar el agua segurs

restante con la leche y @ anucar,
Revolver para disolver bien los

Ingredientes.
4, Agregar el aroz molida y medclar bien,

COMPLEMENTO: 1 PORCION DE FRUTA
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REGION 4: SURORIENTE

ALIMENTO SOLIDO: FLOR DE IZOTE CON HUEVO
Tamafio de la porcion: 1 taza

Ingrediantas Preparacion

15 Floresdefpote 1 Despenicar[a flor de jzcte,

4 Hugvos 2 Lavar(as flores,
ks Tomate 5 Ponerafreirla ceballa, tomate y laurel,
U [ibra Cetolla cuanda ya esta cocide, mezclar fa flor
1t aceite con (3 verdura y sofreir con la verdura,

4 Babirlos husyos con saly mezcler con la
flor,
5, Revalver bien

BEBIDA: HORCHATA DE ARROZ CON PEPITA DE AYOTE
Tamafio de la porcian: 1 taza o vaso

Ingredientes Preparacion

lbras  Arozblanco 1. Limpiar, lavar y dejer en remojo &l
1libra Azlcar arroz desde un dia antes.
librs  Semilla de ayote 1, Molerolicusrelamar

3, Maler en maling o piedra de moler
l2 pepita de ayote previamente
tostads ol comal o sarten.

4, Al arozr molido sgrezar &l agus,
a2lcar, pepita de ayote y mezclar
bien,

COMPLEMENTO: 2 TORTILLAS

REGION 5: CENTRAL

ALIMENTO SOLIDO: EJOTES CON HUEVO
Tamafo de la porcion: 1 taza

Ingredientes Preparacion

Blibras  Ejote 1, Lavar y desinfectar los ejotes, Quitarles s
0 Huevas puntas y la hebra que fienen 3 lo largo,
%lba  Cabolla Ficarlos y pener & cocerlos &n agus hirvienda
T Acelte con sal, Eseurrir,
Uibrs  Tomate & ficar | cebola y el tomate en cubos
tdene Ao pequefias. Bati los husvas en un recipients
I
aparte.
Laurel d . .
- 3. Enuna sartén, poner & acelte a calentar y 3
armille . .
: ; freir 1a cebolla con &l gjo y &l tomate, Agregar
i

&l tomillo &l laurel,
4, Agragar los ejotes y &l hugyo batido, sazonar

ton sal y revolver hasts que esté cocido &l
hugvo,

BEBIDA: ATOL DE HARINA FORTIFICADA
Tamaio de la porcidn: 1 taza o vaso

Ingredientes Preparacion

1%lbra Harinafortificada 1. Hervir & litros de agua segura con

1libra Azucar canela, Por aparte 2 litros de agus
Llbra  Leche enpolvo segura y disolver ¢l azlcar, harina
Iraja Cangla fortficada y leche,

00tros  Apuasegura 2. Agreger la mexcla anterior 3l agua

caliente y hervir § minutas, Revalver
PAr3 UE N0 58 PEgUE,

COMPLEMENTO: 1 TORTILLA'Y 1 PORCION DE FRUTA
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REGION 6: SUROCCIDENTE

ALIMENTO SOLIDO: TOSTADAS DE POLLO CON VEGETALES
Tamaiio de la porcion: 1 tostada

Ingredientes Preparacion

40 Tostadas 1

E libras Palle
llibra Ceballa
4 Zanahaorias
libra  Tomate =
1cabezs Al
|
e EN
4,

Lavar y desinfectar los ejotes. Cuitarles las
puntas y la hebra que tenen a lo largo.
Picarlos v poner a cocerlos en agua hirvendo
con sal. Escurrir.

Picar la cebolla y el tomate en cubos
pequenos. Batir los huevos en un recipiente
aparte.

En una sartén, poner &l aceits a calentar v a
frair la cebolla con el ajo v el tomate. Agregar
al tomillo y &l laurel.

Agregar los gjotes v el huevo batido, sazonar
con sal y revolver hasta que esté cocido el
huevao.

BEBIDA: ATOL DE AVENA CON LECHE
Tamano de la porcion: 1 taza o vaso

Ingredientes Preparacion

1libra Avena
1libra Azucar
1libra Leche en polvo
lrgja Cangla
100itras Agua s2Eura

1. Hervir&n una olla 8 litros de agua
£2gura, con canela y azuUcar.

2. Agregar hojuslas de avema en 2
litras de agua segura.

3. Maver constantemente hasta hervir.

4, Dejar enfrizr un poca y serir

COMPLEMENTO: 1 PORCION DE FRUTA

ALIMENTO SOLIDO: PICADO DE VERDURAS CON POLLO
Tamaiio de la porcion: 1 taza

Ingredientas Preparacion

4K libraz Paolla 1. Cocerelpollosin pellejoy picar al estar frio.
5 librag Ejote 4. Lavar las verduras y pelar |3 zanahoria y |a
2 librag Papa papa.
4 Zanahorias 3. Picer la zanahofia, papa y ejote.
1libta  Quess fraseo 4. Fonera :ucler las verduras, .
¥ ta28 Arsite En un sartgn colocar e! pello picade y las
al werduras picadas y cocidas y saltear unos
minutes calculando gue este caliente y
sazonar con sal.
6. Zervir sobre las tortillas calientes y agragar
queso frasco encima
BEBIDA: REFRESCO DE PINOL

Tamano de la porcion: 1 taza o vaso

Ingredientas Preparacion

1}libra  Harina de pinocl
1libra Azdcar

10 litres Agua segura

COMPLEMENTO: 2 TORTILLAS

1. En um recipiente colocar 8 litros de
agua segura y el azdcar, Revolver.

4. Enelsguasegurarestante disclver &l
pinal.

3. Agregar el pinal al agua azucarada y
revalver.

274



ALIMENTO S0LIDO: TAMALITOS DE CHIPILIN CON QUESO Y POLLO
Tamaiio de la porcion: 1 tamalito

Ingredientas Preparacion

2 libras Malz 1. Freparar la masa de maiz
Mangjosde 2. Limpiar |2 hojs de mashen o doblador,
chipilin cortar 3 la medida necesaria y lavar.

Pechuga de 3, Deshojar, desinfectar y lavar &l chipilin.

2 libraz
pollg

4. Cocer el pallo y luego desmenuzar.
s Queso fresco t. Agregarle & la masa &l queso, el chipilin, &l
Accite palle desmenuzado aceite v sal, cuidando
1taza fue no gea cantidades grandas,
et . Mezclar todos los ingredientes v hacer
Al balitas del tamafio del pufia de |2 mano
7. Colocar laz porciones de masa en las hojas
i Bvalver,
8. Cocer los tamales durante 45 minutos.

(= g

BEBIDA: HORCHATA DE ARROZ
Tamafio de la porcion: 1 taza o vase

Ingredientes Preparacion

3libraz  Arroz blano 1. Limpiar, lavar v dejar en remojo &l
1libra Azlcar BITaL.
100tros  Apuasegura 3. Moler o licuar el arraz,

3. Alarroz molido, agreger diez litroz de
sgus segura v el azlcar. Mezclar
bien.

COMPLEMENTO: 1 PORCION DE FRUTA

REGION 7: NOROCCIDENTE

ALIMENTO SOLIDO: EMPANADA DE FRUOL CON HIERBAS
Tamafio de la porcidn: 1 empanada y 1 huevo

Ingredientas Preparacian

Zlbras  Friiplnegre 1. Preparer la masa de malz,

4 Hugvo 2, Cocer los frijoles,

1tazs Arsite 3, Lavarla hierba blanca, picarla y mezclarla
36 libraz Maiz con &l frijal.
Smanajos Hierba blanca 4, Formar una tortile con la masa y

rellznarla con la mezcla de frijol y hierba
blanca.

£, Freir con paco aceite,

6, Para I3 salsa; Cocer &l tomate v cebolla
por 10 minutos en un poco de agua.
Luego moler o ligusrlo v cocer por &
minutos mas,

7. Cocer los huevos hasta que estén duras,

B Senir |3 empanada acompafiada de
quess duro y &l hugva dura,

2libras  Tomate
Klibrs  Quesodurg
3 Cebollas
Sl

BEBIDA: REFRESCO DE MANZANA Y MEMBRILLO
Tamaiio de la porcion: 1 taza o vaso

Ingredientes Preparacion

4libras Manzanacriolle 1 Colocar 10 litros de agua en una olla,

10 Membrilos 2. Lavar las frutas con agua y jabon,

1r3j Canela 3. Cortar las frutas en gajos vy refirar las
liba  Azbear semillas.

10litros  Agua segura 4. Agregar 13 fruta al agua v hervir por 15
minutes. Con un cucharon retirar la fruta

para licuarla o molerla.
£, Agregue azucary dejar enfriar,
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ALIMENTO SOLIDO: TAMALITOS DE POLLO
Tamatio de la porcion: 1 tamalito

Ingrédiantas Preparacion

3ibras Maiz 1. Prepare(a masa de maiz.

1 Manojodechipiin 2. Deshojar las hierbas, luega lavarlas y
EsCurirlas.

Agregar|as hiarbas y el aceits & lamasa

4libras  Pechuga de polla

[EE]

2 libras Tomate

1 Cabolla

1z Acsita
3l

iy 5azonar con sal al guto.

4 Cocer &l pollo €A un poco de agua y
£l y lusgo desmenuzarlo.

b Asar los tomates y Ja cebolla. Lusge
malerlias o licuarlos para formar &l
recado. Freir en un paco de aceite.

b. Formar los tamalitos colacanda en lz
haja de sal un pace de masa, pallo
desmenuzads y racado. Envolver bien.

T. Cocer  los
aproximadamenta 45 minutes.

tamalitos  durante

BEBIDA: ATOL DE HABA COM LECHE
Tamafio de la porcion: 1 taza o vaso

Ingrediantes Preparacion

llibra Harnadehaba 1. Colocar &l aguaa henir,
drajas Canala 4 Mezclar I3 haring de haba con 12 leche en
1libra Leche polvo y el azucar,

1 1ibra Balexr 3. Agregaralaguay disolver.

Dltros  Aguasegura 4, Dejar hervir par 10 minutos

COMPLEMENTO: 1 PORCION DE FRUTA

REGION 8; PETEN

ALIMENTO SOLIDO: BOLLITOS DE FRIOL CON CARNE

Tamafio de la porcion: 1 bollito
Ingrediantes Preparacion

3ibras Maiz 1. Preparar l2 masa con agua, saly aceite.
Isobres  Camevegetal 4. Cocerlos frijoles con cebolla y ajo.

Ulbra Carnederes 3. Agregar los frijoles cocidos 3 a masa,

1 [ibr3 Cebolls 4 Para [a salsa: Cocer los tomates, chile
Lunidad  Chile pimients pimiente, cebolla v ajo. Licuar o maler,
A diaitss Ao £az0nar con sal y pimienta,

, , E. Para &l rellenc: Pongr & hervir 4 litros de

2 librag Frijal ,

, ggua con laurel y tomilla. En esta agua

2 libras Tomate

. tocer 3 carne de res v luega agregar la

Haia hEE'tElqugml carme vegetal con X cucharada de sal

Sl pmienta durante 30 minutos y luego mextlar con la
Tamilla  laurel salss.

6. Elaborar 13 bola de masa, rellensr en
medic con |3 meicla de cames y luago
carrarla, Envalver en hoja de plétana.

7. Cacer los ballitos &n una olla con agua por
gproximadaments 45 minutos.

BEBIDA: REFRESCO DE HARINA DE RAMON
Tamana de la porcian: 1 taza o vaso

Ingredientes Preparation

Y libra  Haring de Raman
Llibra  Leche en palva

1. Disalver Ia harina de ramon y leche de
vaca &n dos itros de agua segura

1 saltre Cangla 1. Colar la mezcla y agreguela a & Itros de
Llbra Azucar 3gUa segura previaments endulzada.
10tros  Agua segura Reeia bien.
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GUIA DE COMPRAS

Para garantizar que |z alimentacion escolar sea segura, debe velar que los alimentos que seran utiizados para su preparacion cumplan con criterios de
inacuidad, calidad, empague y distribucion. A continuacion, se presentan estas criterios:

Alimentos fuente de grasa Alimentos reguladores

Alimento Criterios de compra Alimento Criterios de compra

Asite Presentacion de botella o galan Frutas v |® Deben tener |3 cascara lizsa y complets, no deben
Garantizado para consuma humana verduras presentar magulladuras ni senales de haber sido
100% de origen vegetal mardide por algin animal
Sin sedimentos, con olor y sabor caracteristicas, libre de * o estar demasiada maduras, ya que el riesgo de
rancidez descomposicion es mayer

Chocolate Presentacion de 1 libra *  Comprar de preferencias |as de temporada porgue son
D preferencia artezanal mias biaratas

Crema En presentacion de vaso o liro Hierbas ¢ [ieben ser frescas y de colores verde intensa
Entregada el dia que se utiizard o mantener en ¥ A lolargo del afig, el groser o cantidad de ramas u hojas
refrigeracion. del manajo debe ser &l misma,
Revisar que &l producto entregada no este descompuesto % Hodebe presentar partes podridas
o &ruinada, #  [igben estar liores de basura & ingectas

Nueces y|® Crocantes Flares ¥ Deben ser frescas

semillas Sin residuo de basura u otros alimentos comestibles | #  No deben presentar partes podridas

Mo deben estar rancias

Deben estar libres de basura e ingectos
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Alimentos constructores

Alimento (riterios de compra Quesos * Color, olor y textura caracterisicos
Hugios * Deben ser criollos o nacionales [carton verde| ¢ Elaborados con leche pasteurizada
¢ Compra por cartan ¢ |dealmente deben ser entregados el dia que se
¥ Pusden ser blancos o marrones utiizaran o despues de su entraga mantenerios en
v Presentarse limpios, intactos, Hn roturas y/o refrigeracion
gatilladuras ¢ Mantenerse en refrigeracion
lechedevaca [ Enpalve: Harings  de | ®  Mezcla da harina de maiz y haring de saya
& ldealmente comprar par afroba o quintal. Meaclas ¥ Enriguacida can vitamings y minerales
o 100% leche d vaca [no debe ser bebida lactea vegetales ¢ Empague de Llibra o aroba
3 base de suero da leche) nutricionzimente | o yarifica I facha de vencimiento al momento de
o Enriquecida con vitamings y minerales Mejoradas SU COMEra 0 Uso
o Color beigs o amarillo clarg o Elempaque deba venir dabidamente seladas
& Olorysabor carsteristico a leche fluida o liquide
¥ Fluida:
0 Empague UHT o pasteurizads
o 100% leche de vaca [no deba ser bebids lactea
 base de suero de leche)
0 Enriquecida can vitaminas y minerales
g Colar blanco o beigs
o Olory sabor caracteristico a leche
0 Verificar [a facha de vencimienta antes de |3
COMpra 0 us.
Carnes ¥ Carnede res, pallo o cerdo, de preferencia libre de

grasa o pelleja y sin hugsa,

Color, alor y textura caracteristicas, que no esten
fescompuesto, i Iniciande  procesa  de
descompasicion.

El polla debe ser criclla o nacianal.

Deben ser frescos y entregados ¢l dis que se
utlizaran

Mantenarse en refrigeracion
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Alimentos energéticos

* |enteja o gerbenzo

¥ De primera calidad y de cosecha recients

¥ Libre de insectos coma gorgajos, pledras o basurs,
¥ Empaque de libra, arroba o quintal,

Tubgrculos | % Libres de tierrs, basura o insectos
tomo [a paps, | Sin brotes
yUEa, .

Alimento Criterios de compra
Aalear & Malicar blanca o morena
¥ Libre de insectas
¢ Dlor caracteristico
¥ Debe ser fortificada con vitamina A como |o establece
I Leyy el MSPAS
¥ Empaque de 1libra, arraba o quintal
Aot ¥ Arroz blanco, precocida o quebrado
*  Libre de olores extranios & insectos
% Empaque de 1libra, arroba o quintal
Harinas para |* Empaque de 1libra
prepararatol | De preferencia aguellas que son enriquecides con
yitaminas y mingrales
* Empaque de 1libra
*  Liore de olores extrafios
¥ Libre de insectos
Pan % Elaborada & partir de harina de trig fortficada
v Unicamente se permite &l pan frances, pirujo, baollos
a pan de rodgja
¥ (ompra par unidad
Pastas ¥ Elaboradas 3 partir de harina de triga fortificada
*  Libres de oloves extrafios
¥ Libre de insectas
* Empaque de Y librac 1 libra
¥ Revisar Iz fecha de vencimisnto antes de comprary &l uso.
Maiz ¥ Maiz de color blanco, amarillo, rojo o negra
D primera calidad y de cosecha reclents
¥ Libre de basura
¥ Empaque de arroba o quintal
Frijales yotras [ ¢ Frijol en grano de color negro, rojo, blanco u otrs
[eguringsas especies locales

Condimentos naturales
Alimento Criterios de compra
bl * 53] granulada para consuma humano
LI
¥ Fortificada con yods, debe identificarse con &l adjetiva
SAL YODADA impreso en &l empaque y que permita
recongcer,
¥ Empaquede 1 llbra o arroba
Wigrbas | # Frescas o secas
aromaficas | o Lires de basura o insectas
¥ Compradas por mangjo
Especias | ¥ Frescas o secas

Libres de basura o insectos
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Alimentos fuente de grasas

Aceite’ (cancla, coco, girasol, malz, oliva, soya), aguacate,
camaza de coco, chocolate on tablota para bebida', crema’,
nuoces y somillas,

Alimentos royulmm(vlhmlnuymmm» 7 A
Todas las frutas, «mmmﬂmuw ense

moMWMMm"“"

preferblemente do la region de acverdo alatemporada.
Alimentos constructores (proteinas) r, b

IMPORTANTE
Los menls de la alimentacion
escolar deben incluir alimentos de
todos los grupos de nutrientes,

* Estos allmentos deben ser consmmidos y/o adquiridos
modderadam ente,

** Los condinbentos naturdkes NO son un grupo de
lmentos, pero han sido considerados para mejora b
acoptabildad e s antackin escoly
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Anexo O

Menus escolares del departamento de EI Progreso
Dictamen Técnico No. DIGEFOCE-SAN-031-2019

GONEANG DE LA REPUBLICA DF

GUATEMALA

MINISTERIO DE EDUCACION OFICIO No. DIGEFOCE-SAN-085-2019

Guatemala, 15 de octubre de 2019

Licenciodo

Carlos Roberto Chévez Meja
Director Departamentol de Educacién
€ Progreso

Su Despacho

Bstimado Licenciodo Chavez:

Recibo un cordial saludo de la Subdireccion de Acompafamiento Nufricional de lo
Direccién General de Fortalecimiento de la Comunidoad Educativa ~-DIGEFOCE-,

Agrodeciendo el compromiso de la Dreccién Departamental de Educacion haciéndolo
extensivo a la Comisidn Técnica de Alimentocion Escolar de B Progreso en el proceso de
Implementacion del Programa de Aimentacion Escolar,

En seguimiento of Oficio SOE No 85-2019 de fecha 08 de octubre de 2019, en donde se hace
enirega oficial del Informe del Proceso de Valkidocion de los propuestas de Menus Escolares
2020 en el Departamento de H Progreso, se procedid a su revision y lo emisidn del aval
conespondente.

Adiunto e envia el Diclamen Técnico No. DIGEFOCE-SAN-31-2019 emitido por lo
Subdieccion de Acomponamiento Nulicional de los menus contextualizados propuestos,
en donde se delalan los recomendociones 1écnicas para garantizar el cumplimiento de lo
colidod nulricional de PAE. Hablendo cumplido con el valor nutricional y el proceso de
validacion se do por AVALADOS los mends escolares del depariomento de B Progreso.

Sin ofro porticulor. me es grato suscribirme
Atentomente

CC. Achivo
* Adunio L iIndicado,
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GOWHRNO BE LA REFORUICA DI MENUS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO

GUATEMALA -

MINISTERIO DE EDUCACION
DICTAMEN TECNICO No. DIGEFOCE-SAN-031-2019

Guatemala, 15 de octubre de 2019

Derivado del contenido de las propuestas de mends escolares para el ciclo escolar 2020
presentadas por la Comision Departamental de Alimentacion Escolar de El Progreso, la
Subdireccion de Acompafiamiento Nutricional de la Direccion General de Fortalecimiento
de la Comunidad Educativa, emite el siguiente dictamen técnico.

I. ANTECEDENTES

El Decreto 16-2017, Ley de Alimentacién Escolar tiene como objeto garantizar la
alimentacidn adecuada, promover la salud y fomentar habitos saludables en los escolares,
con la finalidad que aprovechen su proceso de ensefanza- aprendizaje y la formacion de
hébitos alimenticios saludables.

En este marco legal se establece la implementacidn del Programa de Alimentacion Escolar
basado en el enfoque de derecho humano a la alimentacion, que tiene por objeto contribuir
al crecimiento y desarrolio de los nifios y adolescentes en edad escolar, enfocéndose en el
aprendizaje y el rendimiento escolar, por medio de acciones de educacion alimentaria y
nutricional y de la entrega de raciones y productos que cubran las necesidades nutricionales
de los estudiantes durante el periodo escolar.’

Segln lo establecido en el Acuerdo Gubemativo 183-2018, Reglamenio de la Ley de
Alimentacion Escolar, la Direccidn General de Fortalecimiento de la Comunidad Educativa

-Digefoce- es la encargada de emitir los lineamientos técnicos que garanticen una
alimentacion escolar variada, nutritiva, segura y con pertinencia cultural.

Derivado de lo anterior, E! Ministerio de Educacién a través de la Digefoce en coordinacion
con el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, Ministerio de Salud Pablica y
Asistencia Social y la Secretaria de Seguridad Alimentaria y Nutricional definieron el
Listado de Alimentos Saludables y los criterios nutricionales de los menis escolares
del Programa de Alimentacion Escolar para el afo 2020, tal como ko indica el Reglamenio
de la Ley de Almentacion Escolar.

Durante el afo 2019, las Comisiones Departamentales de Alimentacién Escolar realizaron

‘Wikie 1O Frograme de Amencacitin Escolar, ey oo Almentacion Escolur
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GOMERNO BF 1A KEPOMICA DY MENUS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO

GUATEMALA —

MINISTERIO DE EDUCACION
En seguimiento al Oficio SOE No. 85-2019 Rel. /lasl, recibldo el 08 de octubre de 2019, en
el cual la Direccidon Departamental de Educacion de El Progreso, como ente rector de la
Comisién Departamental de Alimentacion Escolar, traslada a la Digefoce el documento
“Informe del proceso de elaboracién de propuestas departamentales de menus escolares
2020" elaborado por la Comision de Alimentacion Escolar, para ser sometidos a un proceso
de revision y aprobacion.

I CONSIDERACIONES

PRIMERA. Gualemala es un pals que se encuentra atravesando un proceso de transicion
nutricional, es decir enfrenta problemas por desnutricion (retardo de crecimiento) y la
obesidad. Por tal razén se deben crear estrategias, programas, proyectos que impulsen y
fortalezcan la segundad alimentaria y nutricional,

SEGUNDA. La alimentacion ha sido establecida como un derecho humano fundamental
que sustenta “el derecho a la vida, a la libertad y la seguridad de la persona®, en la
Declaracion Universal de los Derechos Humanos y los nifios han sido reconocidos como
sujetos privilegiados de estos derechos, Para Guatemala se implementa el Programa de
Alimentacion Escolar con enfoque en Derecho Humano a la Alimentacion.

TERCERA. En la Ley de Alimentacion Escolar, la alimentacion escolar ha sido definida
como la porcién de alimento nutritivo, saludable, inocuo, étnico, social y bioldgicamente
aceptable que los estudiantes reciben puntualmente en los centros educativos. Dichos
alimentos complementan la alimentacion del hogar y contribuyen a satisfacer su dieta diaria.
Para el cumplimiento del mismo, se implementan menus escolares departamentales, siendo
resultado de un proceso de contextualizacién,

M. CRITERIOS DE REVISION Y ANALISIS

Los menUs escolares del Programa de Alimentacion Escolar para el departamento de El
Progreso, son resultado de un proceso participativo y retrospectivo?, asesorado por
especialistas en nulricidn de la Digefoce, con pertinencla cultural y contextualizados al
departamento, para ser revisados y evaluados por la Digefoce,

Derivado de lo anterior, para el andlisis, evaluacién y aprobacién de cada menu, la Digefoce

verificd el cumplimiento de tres criterios fundamentales (valor nutricional, costo y origen dgaws,
los alimentos) y resultados del proceso de validacion de factibilidad y aceptabilidad in
a continuacién, se detallan los criterios fundamentales empleados!
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owmouuunnum MENUS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO
(GUATEMALA -

MINISTERIO DE EDUCACION
a) Valor nutricional® los mends escolares cubren el 25-35% del requerimiento dietético
diario de energia en la eotapa preescolar y escolar, siendo la distribucion de
macronutrientes del 12 a 17% de proteinas, 55 a 65% de carbohidratos y 25 al 35% de

grasas.

b) Costo: (Q. 4,00 diarios) por nifio inscrito en ol sistema.

c) Origen de los alimentos: Inclusidn de alimentos que puedan ser proporcionados por
la agricultura familiar, como minimo el 50 % del costo del mend escolar, deben ser
destinado a la compra de alimentos que pueden ser proporcionados por la agricultura
familiar.

Asl tamblén uno de los aspectos a considerar en la evaluacidn es el proceso efectuado de
validacion de la factibilidad y aceptabilidad a in situ. Dichos aspectos son definidos como:

« Factibllidad: Disponibilidad de utensilios, equipo, infraestructura, recurso humano,
tlompo de preparacidn y acceso a los ingredientes que poseen los centros
educativos,

* Aceptabilided: es la valoracion de la aceplacidn, preferencia y gusto de las
preparaciones por los escolares, considerando que ellos son los beneficlarios
directos de la Intervencion. Considerando aceptado el mend, cuando el 80 % de los
escolares refind que le gusté ol mend,

V. OPINION TECNICA

La Digefoce como encargada de lo cormespondiente al abordaje técnico del Programa de
Alimentacion Escolar, realizd la revision detallada del Oficio SOE No. 85-2019 Rel. fasl
sobre la solicitud de la Comision Departamental de Alimentacién Escolar del departamento
de El Progreso, y dictamina como aprobados los menis escolares que cumplen con los
criterios fundamentales' y cuentan con el 80% de aceptabildad y factibilidad. Asimismo,
se emiten recomendaciones para su implementacion. A continuacion, se detalla un cuadro
con el dictamen final para cada uno de los menis de alimentacidn escolar propuestos para

el ciclo escolar 2020
No. |  Nombre del mend Status Observaciones
+ Velar por la cadena de frio del polio
Horchata con leche para evitar e riesgo de
% Polio Guisado APROBADO descomposicion.
Tortiias (2) '+ Se incorpord @ la receta ef
-} | laurel como condimento natural.
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. | Nombre del mend - Meﬂ
por la cadena de queso
Arroz con leche pwa evtw o resgo de
Tamalito de chiplin,
2 o000 v sk Goscomposicion.
,w“.w:w* En o Anexo 3 se detslan las
porciones de frutas.
Limoneds El refresco puede ser intercambiado
Fid por otros refrescos de frutas, como
3 908 G0N ONe 50 muestra on of Anexo 2
” vegetal y salsa
Fruta de temporads En o Anexo 3 se detallon las
porciones de frutes.
Alol de harina Velar por la cadena de frio de la
fortificada sin leche came para eovitw ol riesgo de
4 Picado de verdura y GosCOMPOBICION.
corne
[t Tortllas (2)
Refreaco de avena con
5 loche
; Sopa de pollo
Tortiln (1)
‘ Refresco de naranja
' 6| Muevo con frijol y salsa
Tortlllas (2)
| Refresco de jamaica
con pifia
/ Fideos con salsa,
croma y queso
Tortllla (1)
Refresco de sandia
B Plétano cocldo con
frijoles y queso
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No. |  Nombre del mend Status Observaciones
o Verificar que los frijoles sean
cocinados el mismo dia que serén
consumidos, Cocinarios con un dia
bm:n'-l . de anticipacion. incrementa ol resgo
de descomposicion y que causen una
9. Tayuyo de frijol con APROBADO intoxicacion slimentaria.
repolio y salsa o B
Incorpord o la receta of tomillo y
Fruts de temporade laurel como condimento natural.
o En o Anexo 3 se detallan las
= porciones de frutas,
Horchata con leche « Velar por la cadena de frio del pollo
10. | Pollo con yuca y salsa APROBADO para  evitar e riesgo de
Tortia (1) Gescomposioidn, |

mmmmmmmmmwqumum
puede realizar modificaciones de cantidad o preparacién, adjunto al documento las recetas
las cuales detallan los insumos necesarios y los procedimientos a seguir de dichos menus.

V. RECOMENDACIONES GENERALES

1. Se debe realizar un proceso de soclalizacion de los menis escolares con las
organizaciones de padres de familia y comisiones de alimentacion escolar para su
adecuada implementacion.

2. La comision técnica de alimentacion escolar debe efectuar un proceso de monitoreo
y segumiento a la implementacion de los menis escolares.

3. Las preparaciones que empleen alimentos como cames (polio, res, cerdo u ofro),
lacteos (queso y crema) u otro alimento que necesite refrigeracion para su
almacenamiento, se debe recomendar a los establecimientos que es indispensable
mantener la cadena de frio para evitar cualquier tipo de contaminacion o intoxicacion
alimentaria.

Alentamente,
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MINISTERIO DE EDUCACION

MENU No. 1
HORCHATA CON LECHE
POLLO GUISADO
TORTILLAS
Rinde para 40 porciones
HORCHATA CON LECHE (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacién
Arroz 1% loras 1. Limplar y remojar un din antes el arroz en un poco
G0 gua segura.
Azlicar 1 bra 2. Lcuar o moler of arraz con 2 litros de agua segura,
3. En un reciplente colocar ol agua segura restante
Canola 1 raja con la loche y ol azicar. Revolver parn disolver
bien los Ingrodientes
Leche entera en polvo 1 lbea 4. Agregar ol amoz y canela molidos y mezclar blen.
Agua segura 10 litros
POLLO GUISADO (1 TAZA)
Ingrediente Medida Proparacion
Pollo entero con hueso, 1. Limpiar o pollo quitar ol axceso de grasa, partino
sin plel (blanco o 6 lbras on pedazos mds 0 menos iuales, sofrelr con poco
amariio) de acelle
2anshoria mediana | & Picar el tomate, cebolla, ajo y chile pimiento, sofreir
4 witades Junto con el pollo. Aproximadamente 10 a 16 min,
Guisquil 2 unidades mediana | 3. Cortar en trozos la verdura ol Glisqull, Zanahoria
y de Uitimo agregar la papa para que no se recosa,
Cebolla % hora (se puede espesar con un poco de esa papa)
agregario al pollo con agua segura hasta que cubra
Tomate 3 lbras la cantidad de pollo, hasta que esté cocldo.
3 4. Agregar tomillo, laurel y sal. Dejar hervir, Si se
Aceite 1% laza desea puede agregar achiote para darle color
Ao 1 Cabeza pequefia
Chile pimiento 2 unidad mediana
Laurel 10 hojas
Tomillo 1 manojo
Papa 2loras
4 cucheradas
S Méximo
COMPLEMENTO: DOS TORTILLAS
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MINISTERIO DE EDUCACION

MENU No. 2
ARROZ CON LECHE
TAMALITO DE CHIPILIN, QUESO FRESCO Y SALSA
FRUTA DE TEMPORADA
Rinde para 40 porciones
ARROZ CON LECHE (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacion
Arroz blanco quebrado 1% libras 1. Disolver la leche y el azicar en 2 itros de agua
Azicar 1 libra 2. Hervir ol resto del agua segura con la canela y
of arroz. Hervir hasta que ol arroz estd poroso o
Canela 1 raja ablerto el grano
3. Agregar la leche endulzada
Leche entera en polvo 11ibra 4. Hervie durante 8 minutos. Revolver para que no
Agua segura 10 Mtros RO
TAMALITO DE CHIPILIN, QUESO FRESCO Y SALSA (1 TAMALITO)
Ingrediente Medida Preparacion
Malz 3 libras 1. Proparar la masa de maiz con sal, acede y
Queso fresco.
Chipllln 1 % manojo 2 U:W.MUWGOMVM
o la masa.
Avolte 1 laza 3. Envolver cada tamalto en tuza. Poner a
cocerios en una olla con agua hasta la mitad del
Tomate 2libras recironte 1apandoios pavh cocnarios al vapor
4, Para la salsa poner & hervir los tomales, chiles
Queso pimientos, ajo y cebolla en un poco de agua.
f4e0) ot Despuds do cockdos se debe u, 8200 y
Chile pimiento tojo 2 unidedes hervir para que se ponga espesa.
mediano 5. Servir cada tamalilo con un poco do salsa y
Sal A gusto (Maximo 4 queso fresco espolvoreado.
cucharadas)
Laurel 10 hojas
Tomillo 1 manojto
Tuza 4 manojos

COMPLEMENTO: UNA PORCION DE FRUTA DE TEMPORADA
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¢ 2020
MINISTERIO DE EDUCACION
MENU No. 3
LIMONADA
FIDEOS CON CARNE VEGETAL Y SALSA
FRUTA DE TEMPORADA
Rinde para 40 porciones
REFRESCO DE LIMONADA (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacion
idades 1. Endulzar ol agua segura con ef azicar.
s _— 2. Lavar los limones y partirios por la mitad
Aziicar 1 % libras 3. Exprimir los kmones para sacarles el jugo y
agregarlo al agua.
4, Endulzar el agua segura con el azicar,
5. Lavar los limones y partirios por la mitad
Agua segura 10 litros 6 Exriny lon i y
agregario al agua.
FIDEOS CON CARNE VEGETAL Y SALSA (1 TAZA)
Ingrediente Medida Preparacion
Espag 1. En una olla grande hervir agua y poner a cocer
e S N el espagueti con un poco de sal durante 10
Carne vegetal 3 paquetes de 1 minutos y escurrir,
— 2% 2. En una olla grande hervir agua con laurel y
Tomate 4 libras tomilo y remojar |a came vegetal durante 15
minutos, y escurrir,
Cebolla 1 libra 3 Lavar las verduras.
4. Poner a cocinar el tomale y la cebolla, cuando
Tomilo 2 mandjos esté cocido, licuario 0 molerio para oblener una
Laurel salsa, Poner a hervir para que espese y
ckc o sazonar con sal.
Queso duro 4 onzas 5 Enunsartén grande, con acelte, laurel y tomilio
freir la came vegetal y sazonar.
Sal Al gusto (Maximo 4 |5 azciar con los espaguetis y servir con queso
cucharadas) duro espolvoreado.
Aceite 1 laza
COMPLEMENTO: 1 PORCION DE FRUTA DE LA TEMPORADA
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MINISTERIO DE EDVCACION

MENU No. 4
ATOL DE HARINA FORTIFICADA SIN LECHE
PICADO DE VERDURA Y CARNE
TORTILLAS
Rinde para 40 porciones
ATOL DE HARINA FORTIFICADA SIN LECHE (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacion
Harina fortificada 1. Hervir 8 litros de agua segura con canela. Por
15 aparte 2 Idros de agua segura y disolver el
Azicar 1 libra azlcar, harina fortificada.
2. Agregar la mezcla anterior al agua callente y
canela 1raja hervir 8 minutos. Revolver para que no se
Agua segura 10 livos o
PICADO DE VERDURA Y CARNE (1/2 TAZA)
Ingrediente Medida Preparacion
1. Lavar, picar en trozos pequefios y cooer los
s i ejotes, la zanahoria y las papas.
Came de res molida 2 libras 2. Lavar y picar finamente la cebolla, el chile
pimento y el ajo.
Ejote 2 lbras 3. En un sartén con acelte, sofreir las verduras y
mezclar con los ejotes y papas cocidos.
Zanshoria mediana 4 unidades 4, Agregar la carne molida al sofrito de verduras y
sazonar.
Cebota mediana 1 libra 5. Servir el picado de verdura con carne en dos
Ao Cabeza fortillas.
Aceite 1taza
Chile pimiento rojo 1 unidad
Sal 3 cucharadas
COMPLEMENTO: DOS TORTILLAS
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MININTERIO D EDUCACION
MENU No. 5
REFRESCO DE AVENA CON LECHE
SOPA DE POLLO
TORTILLA
Rinde para 40 porciones
REFRESCO DE AVENA (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacion
polvo 1Mhmmmmmw2
ccelsdhaidets s liros de agua segura. Agregar la leche en
Avena 1 livra poivo y mezclar hasta disolver,
2. Enelresto del agua segura, agregar el azicar
Azlcar 1 libra y la mezcia de avena con leche. Mezclar bien
[y w1y &l mover al momento de servir
Canela 1 raja
Agua segura 10 litros
SOPA DE POLLO (1 TAZA)
Ingrediente Medida Preparacion
Zanahoria mediana 2 unidades 1.Lmuymhm.l’iwq
cubos pequefios cebolla, tomate, ajo y apo.
Tomate maduro % libra :mmw&mdmymm
Cebolla mediana Y bra 2. Cuando herva e agua con las verduras
u: agregar el poillo crudo en tozos iguales y
Polloon:;opouonhmo 41 4G99 90 ecing bien.
3. Lavar y escurrir el arroz y poner a sofreir y
Papa 3 libras cocer con un poco de cebolla picada, ajo y sal.
4. Pelar y picar en cubos medianos la zanahoria,
Glisqui grande 3 unidades ool oy
sal Al gusto (Méaamo 4 5. Cuando e pollo, las verduras y el arroz estén
cucharadas) cocidos agregar cilantro y hierbabuena picada
Arroz blanco 2 libras y o
Cilantro manojo
mediano % manojo
Hierbabuena Y manojo
Aplo & unidad
Ao 1 cabeza
Aceite 1 taza
COMPLEMENTO: UNA TORTILLA
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MENUS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO

A 2020
MINISTERIO DE EDUCAGION
MENU No. 6
REFRESCO DE NARANJA
HUEVO CON FRIJOL Y SALSA
TORTILLAS
Rinde para 40 porciones
REFRESCO DE NARANJA (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacién
segura 1. Lavary pelar las naranjas y partirias por mitad.
Agua ks 2. Exprimir las naranjas para sacarles el jugo.
Aziicar 1 lbra 3. Endulzar el agua segura con el azicar, y
resolver con el jugo de las naranjas.
Naranjas 20 unidades
HUEVO CON FRIJOL Y SALSA (1 HUEVO Y % CUCHARON DE FRIJOL)
Ingrediente Medida Preparacién
Huevo mediano Unidades 1. Partir los huevos en un recipiente, agregar sal
. y batidos, En un sartén agregar aceite y
Frijol 2 libras cocinarios. Agregar los huevos en agua
hirviendo,
Cebolla mediana % libra 2. Poner a cocer o sofrelr el tomate y la cebolia
con sal y el chile pimiento, Licuar o machacar
Acete | taza los tomates, el chile pimiento y la cebolla
cuando estén cocidos.
Tomate 2 lras 3. Poner al fuego y dejar hervir durante § minutos
pimiento 4. Limpier, lavar y cocer los frijoles. Cuando estén
Ok 2 Ui cocldos, licuarlos o moleros y frefros con
Sal Al gusto (Méximo 4 cebolla picada hasta que espesen.
cucharadas) 5, &Munpooodohmvoconmjdujsq@a

WWO DOOTOM’I.LAI

\L4

ArG
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MINISTERIO D EDUCACION

MENU No, 7
REFRESCO DE JAMAICA CON PINA
FIDEOS CON SALSA Y CREMA
UNA TORTILLA
Rinde para 40 porciones
REFRESCO DE JAMAICA CON PINA (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacion
Piha 1 unldad 1. Lavar y desinfectar [a piia. Pelarla y reservar la
cascara,
Jamaica % libras 2, Hervir en 2 litros de agua segura |a rosa de
A Jamaica con la céscara de a pifia, canela, clavo
Azlicar 1% llbra y pimienta gorda, Deje hervir unos § minutos,
retre del fuego y deje enfriar,
Agua segura 10 liros 3. Al reslo del agua agregar el azicar y mezclar
Ca alonza bien hasta que se disuelva,
40 oo i 4, Picar finamente la pifia o llcuarla con un poco
Clavo Yionza del agua azucarada
. PP B, Agregar la esencla de Jamalca y la pifa al agua
| Pumlenta gorda | Yhonza azucarada y revolver bien
FIDEOS CON SALSA Y CREMA (1 TAZA)
Ingredionte Medida Praparacion
1. Enuna olla grande hervir agUa y poner & cocer
Sepacued Ipaue do Ia pasta con un poco de sal durante 10 minutos,
Queso fresco 1 hbra cuando esté cocida, escurrira.
2. Limplar el pollo y cocerio en agua con un poco
Pollo entero con hueso, do sal. Cuando ya ese cocldo, escurrifo y
amariko) 3 Lavar y pioar en cubos pequofios el chile
Croma % litro pimiento y ln ceboll,
4. Llouar o machacar los tomates y la cebolla
Chile pimiento rojo Junidades cuando ostn cocldos,
\ |
Ostola madéns % lor 5 ::nn:'d lym‘u b:tc Wr ol tomate y la cebolla
0. Luego agregar a pasta y sazonar con sal,
Tomate 2 lbrae 7. Agregar crama o la pasta y mezclar,
Pimienta en polvo Al gusto 8. Servir con queso fresco espolvoreado.
Acelte % laza
Sal Al gusto (Mdximo 4
guchwades)
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MINISTERIO DE EDEUCACION

MENU No. 8
REFRESCO DE SANDIA
PLATANO COCIDO CON FRIJOLES Y QUESO
Rinde para 40 porciones
REFRESCO DE SANDIA (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacion
1. Picar la sandia en roz0s pequefios y retiear las
Agua sequra 10 livos
Azicar 1 Mbea 2. Moler o bcuaria.
3. Mezclar con of agua y agregar ol azicar.
Sandia 3 unidades grandes
PLATANO COCIDO CON FRUOLES Y QUESO (1/2 PLATANO Y % DE TAZA DE FRIJOL)
Ingrediente Medida Preparacion
medient nidades 1. Lavar el plétano, partirio & la mitad y ponerio a
— - coonr con as rajas de canela.
Queso fresco 2 libeas 2. Limpiar, lavar, cocer y colar los frijoles.
3. Picar finamente la cebolla y sofreir en el acede,
Frijol negro 2 libras agregar los friles y dejar hervir para que
espesen.
Acete 1 Taza 4. Servie medio pidtano con frjol y un brozo de
Sl Algusio (Maximod |  Queso fresco.
cucharadas)
Cebolla mediana % libra
Canela en raja 1 raja
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GOBIERNO DF LA REPORUCA DF MENUS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO
(GUATEMALA »
MINISTERIO DE EDUCACION
MENU No. 9
ATOL DE HARINA FORTIFICADA CON LECHE
TAYUYO TORTEADO DE FRIJOL CON REPOLLO Y SALSA
FRUTA DE TEMPORADA
Rinde para 40 porciones
ATOL DE HARINA FORTIFICADA CON LECHE (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacién
fortificad 1. Hervir 8 litros de agua segura con canela, Por
haa 2 15 Rre aparte 2 litros de agua segura y disolver el
Leche en polvo 1 libea az(car, harina fortificada y leche.
2, Agregar la mezcla anterior al agua caliente y
Agua segura 10 litros hervic 8 minutos. Revolver para que no se
Azicar 1 libea P
Raja de canela 1 rajalonza
TAYUYO TORTEADO DE FRIJOL CON REPOLLO Y SALSA (1 TAYUYO)
Ingrediente Medida Preparacién
1. Limpiar, lavar y cocer los frijoles con % cebolla
AN 98 rece s y 3 dientes de ajo. Cuando estén cocidos,
Frijol 2 libras molerlos o licuarios, Luego frelros con 1 taza
de acelte y dejar enfriar,
Tomate maduro mediano 3libras 2. Preparar la masa de maiz con agua y sal,
3. Formar el niendo en el centro el
Cebolla % libra colado. e "
4, Cocer los tayuyos de ambos lados a fuego
Aceite vegetal | taza iento en el comal 0 sartén.
5. Lavar los vegetales. Poner a cocer el tomate y
A9 s la cebolla con sal y pimienta. Cuando esién
Chile pimlento 2 unidades cocidos, licuar o machacarlos para oblener una
salsa,
Laurel y tomlllo A gusto 6. Poner al fuego |a saisa, sazonar y hervir hasta
que espese. Picar on tiras pequenas y delgadas
Repolio 1 unidad ol repollo y desinfectarias,
7. En una olla con acelte, freir of repolio con el
laurel y el tomillo. Sazonar con sal y agregar 1
Sal Al gusto (Maximo 4 1aza do agua segura para cocerlo al vapor
cucharadas) B, Servir ol tayuyo con un poco de salsa y repol
COMPLEMENTO: UNA PORCION DE FRUTA DE TEMPORADA
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(GUATEMALA 203
MINISTERIO DE EDUCACION
MENU No. 10
HORCHATA CON LECHE
POLLO CON YUCA Y SALSA
TORTILLA
Rinde para 40 porciones
REFRESCO DE HORCHATA CON LECHE (1 VASO)
Ingrediente Medida Preparacién
Arroz Ebras 1. Limpiar y remojar e arroz y cana en un poco
oo de agua segura un dia antes.
AzlGcar 1 libea 2. Escurrir, licuar o moler el arroz con 2 litros de
agua segura.
Canela 1 rajalonza 3. Enun recipiente colocar el agua segura
restante con la leche y el azicar. Revolver
Leche entera en polvo 1 libea para disolver bien los ingredientes.
AQus segure 10 Wroe 4 amdmy“uuduymud.
POLLO YUCA Y SALSA (1 TAZA)
Ingrediente Medida Preparacién
Yuca 5 libras 1. Lavar, pelar y partir en 40 trozos la yuca, Cocer
por 25 minutos. Dejar enfriar,
Pollo entero con hueso, 5 libras 2. Lavar las verduras.
sin plel (blanco o 3. Pelar y picar o glisqull y zanahoria en trozos
amarilo) "Mmemmamm
Tomate 3 lbras 4. Limpiar el pollo y cocerlo con sal y especias,
Cebol Cuando esté cocido, sacar el pollo, enfriarlo y
o edensn dosmenuzario.
Aceite 2 tazas 5 Picar la cebolla finamente. En un sartén grande
con aceite, freir la cebolla, o laurel, ol tomillo y
Glisquil 2 unidades el pollo. Agregar las verduras y la yuca
Sazonar con sal,
Zunahorla 2 unicad 6. Poner a cocer of tomate y la cebolla con sal y
Al gusto (Méximo 4 pimienta, Cuando estén cocidos, licuar o
Sal cucharades) machacar los tomates y la cebolla.
7. Hervir la saisa durante 5 minutos,
Cabeza de ajo 1 unidad 8. Servir of pollo con yuca con salsa encima.
Laurel 5 hojas
Pimienta A gusto
Tomllko 1 manojo

COMPLEMENTO: UNA TORTILLA

296



Pégina 17 de 23

MENUS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO

GUATEMALA b
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ANEXO 2. LISTADO DE
REFRESCOS DE FRUTA

INTERCAMBIABLES =
&)
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MINISTERIO DE EDUCAGION

Para variar los men(s escolares que tienen refresco de fruts y aprovechar las frutas de
&mnmmmmahnomnmtombm

Para 40 porciones de refresco se requieren las siguientes cantidades de frutas:

Limonada 15 limones (jugo)

ey | 4 undodes (it mokda o Kuada)

Refresco de

mango maduro | 24 unidades (fruta molida o icuada)

(unidad pequefia)

Zapotes 4 unidades grandes (Acuadas o molidas)

Manzanas 10 unidades (picadas o rayadas)
m Coambola | 30 unidades (iuta moida o kcuada)

mend | pyara 2 unidades grandes (icusdss o molides)

Mora 3 libras (heuadas o mofidas)

Naranyada 20 unidades (o)

Pha 4 unidades (moida o licuads)

Melén 4 unidades (moida 0 lcuads)

Sandia 3 unidades medinas (moida o fcuada)
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GONINO B Lo AL MENUS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO D EL PROGRESO
(GUATEMALA 2019
MINISTERIO DE EDUCACION

Para cuantificar las cantidades de frutas necesarias para 40 porciones utllice a sigulente
tabla de referencia:

40 Fruta pequefa unitarin (manzana, banano, pora, durazno,
nivanjs, mandaring, ofc.)

4 pifias modianas (10 porciones por pifia)

complemento | 4 papayas medianas (10 porclones por papaya)
del mend

4 sandlas medianas (10 porclones por sandla)

4 melones medianos (10 porciones por meld)
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ANEXO 4. CONSIDERACIONES
ESPECIALES PARA EL MANEJO DE
ALIMENTOS PERECEDEROS Y NO
PERECEDEROS PARA E

PROGRAMA DE ALIMENTACIOf
ESCOLAR
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Alimento Criterios de compra

Color brilloso, olor neutro 0 no muy fuerte y textura que no quede sefial
do presion, que no estén descompuesto, ni Iniclando proceso de
descomposicion,

+ En el caso de comprar pescados enteros, deben tener las escamas con
brillo y bien inscrutadas, es dec que no se desprendan facimente.
Previo a su preparacion deben ser descamados y retirar las espinas
para oblener flele 0 rozos. Se debe utilizar carne sin espinas para

Pescados y evitar riesgos de obsiruccion,
mariscos » Los pescados deben tener las agallas rojizas y brillantes, los ojos
convexos (abultados) y brillantes.

+ Evitar la compra en periodos de alerta por marea roja (moluscos),

« Previo a implementa un men que contenga pescado o mariscos, debe
verificarse que ningln escolar sea alergico a este tipo de alimento,

« Deben ser frescos y mantenerse en refrigeracion previo a su utilizacion.

+ Idealmente entregados el mismo dia de su preparacidn y consumo,

(por tener un riesgo alto de contaminacidn y descom posicion).

Caolor, olor y textura caracteristicos,

Elaborados con leche pasteurizada

Quesos

>

Preparados higlenicamente. \
Daben ser frescos y mantenerse en refrigeracion previo a su utiiZy !
Doee?

4 ‘.
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