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                                                      Resumen 

 

Introducción: Los entornos alimentarios restringen y a la vez guían las decisiones 

alimentarias de los consumidores. Un entorno alimentario saludable en universitarios no 

solo facilita el acceso a alimentos más nutritivos, mejorando la calidad de su dieta, sino 

que es una estrategia clave en la reducción del sobrepeso y obesidad, evitando la 

consolidación de hábitos poco saludables y reduciendo la carga futura de enfermedades 

crónicas en ellos. Conocer el estado actual del entorno alimentario en la Universidad 

Peruana Cayetano Heredia (UPCH), sienta las bases para implementar intervenciones que 

contribuyan a una generación más saludable, a través de su bienestar nutricional. 

Objetivo: Evaluar el estado del entorno alimentario que dispone la UPCH de la sede 

central durante el semestre 2025-I. Metodología: Se evaluó la disponibilidad de los 

productos alimentarios, según su grado de procesamiento, utilizando el sistema NOVA, 

en tres establecimientos dentro de la UPCH, sede central. La investigación fue 

descriptiva, observacional y de corte transversal.                                                                                                                         

Resultados: Se identificaron un total de 456 productos. De los cuales los productos 

ultraprocesados (NOVA 4) representaron la mayor proporción, con 361 productos 

(79.2%). Seguidos por los productos procesados (NOVA 3), con 65 productos (14.3%). 

Mientras que los alimentos naturales y mínimamente procesados (NOVA 1 y 2) fueron 

solo 30 productos (6.6%) . Estos resultados confirman la predominancia de productos 

alimentarios ultraprocesados en el entorno alimentario universitario. Conclusión: Se 

evidenció una alta disponibilidad de alimentos ultraprocesados en el entorno alimentario 

de la UPCH, sede central, lo que limita el acceso a opciones saludables y resalta la 

necesidad de fortalecer políticas institucionales que prioricen alimentos naturales y 

mínimamente procesados. 

 

Palabras clave: Entorno alimentario universitario, Disponibilidad, Obesidad, 

Consumidores.
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                                              Abstract 

 

Introduction: Food environments both restrict and guide consumers' food choices. A 

healthy food environment for university students not only facilitates access to more 

nutritious foods, improving the quality of their diet, but is also a key strategy in reducing 

overweight and obesity, preventing the consolidation of unhealthy habits, and reducing 

the future burden of chronic diseases. Understanding the current state of the food 

environment at the Universidad Peruana Cayetano Heredia (UPCH) lays the groundwork 

for implementing interventions that contribute to a healthier generation through 

nutritional well-being. Objective: To evaluate the state of the food environment at 

UPCH's main campus during the 2025-I semester. Methodology: The availability of food 

products, according to their degree of processing, was evaluated using the NOVA system 

in three establishments within UPCH's main campus. The research was descriptive, 

observational, and cross-sectional. Results: A total of 456 products were identified. Of 

these, ultra-processed products (NOVA 4) represented the largest proportion, with 361 

products (79.2%). These were followed by processed products (NOVA 3), with 65 

products (14.3%). Natural and minimally processed foods (NOVA 1 and 2) comprised 

only 30 products (6.6%). These results confirm the predominance of ultra-processed food 

products in the university food environment. Conclusion: A high availability of ultra-

processed foods was evident in the food environment of the UPCH main campus, which 

limits access to healthy options and highlights the need to strengthen institutional policies 

that prioritize natural and minimally processed foods. 

 

Keywords: University food environment, Availability, Obesity, Consumers. 
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                                            I. Introducción 

Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), en 2022 el 16 % de la población 

adulta presentó obesidad, lo que equivale aproximadamente a 1 de cada 6 personas [1]. 

Asimismo, la OMS señala que la obesidad continúa siendo uno de los principales 

problemas de salud pública a nivel mundial, con un crecimiento sostenido en la última 

década [2]. La obesidad es una enfermedad crónica caracterizada por la acumulación 

excesiva de grasa corporal, la cual afecta negativamente la calidad de vida, el sueño, la 

movilidad y el bienestar general. 

El sobrepeso y la obesidad han sido abordados desde múltiples perspectivas; sin embargo, 

la influencia del entorno alimentario suele ser subestimada. Dicho entorno no solo 

condiciona la elección de alimentos y el estado nutricional, sino que también puede 

restringir o guiar las decisiones de los consumidores, moldeando sus hábitos alimentarios 

[3]. La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO) 

define el entorno alimentario como los contextos físicos, económicos, políticos y 

socioculturales en los que las personas interactúan con el sistema alimentario para 

adquirir, preparar y consumir alimentos [4]. 

Actualmente, se observa una tendencia creciente hacia entornos obesogénicos, 

caracterizados por una elevada disponibilidad de alimentos ultraprocesados, los cuales se 

asocian con mayor prevalencia de enfermedades no transmisibles (ENT), incluida la 

obesidad [5]. La globalización y la intensa promoción de estos productos han favorecido 

su consumo, especialmente en contextos de aumento de ingresos y modificación de los 

patrones alimentarios tradicionales [6]. Estudios recientes indican que un consumo 

superior al 10 % del total energético proveniente de ultraprocesados incrementa 

significativamente el riesgo de obesidad y enfermedades cardiovasculares [7]. 

En el Perú, entre el 60 % y 65 % de la población adulta presenta sobrepeso u obesidad, 

cifra que alcanza hasta el 70 % en Lima Metropolitana [8]. Asimismo, un mayor consumo 

de ultraprocesados se asocia con incremento en la mortalidad por enfermedades 

circulatorias, cerebrovasculares, digestivas y neurológicas, mientras que su reemplazo 

por alimentos mínimamente procesados reduce dicho riesgo [9]. Además, la obesidad 

afecta la salud mental y el rendimiento académico, asociándose con menor desempeño 
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universitario [10], mayores niveles de ansiedad, depresión y estrés [11], así como con 

alteraciones del sueño y dificultades de concentración [12]. 

De acuerdo con la OMS, “una dieta saludable ayuda a protegernos de la malnutrición en 

todas sus formas y de las ENT, como la obesidad”, y el entorno en el que se desenvuelven 

las personas desempeña un rol fundamental en la promoción de la salud [13]. En este 

sentido, una ingesta adecuada de antioxidantes, como polifenoles y vitaminas, resulta 

especialmente relevante durante la etapa universitaria, ya que contribuye a prevenir ENT, 

mantener un peso corporal adecuado, optimizar el rendimiento académico y reducir el 

estrés [14,15]. 

En el ámbito normativo, la Ley de Promoción de la Alimentación Saludable (Ley N.° 

30021), promulgada en 2013, aunque dirigida inicialmente a niños y adolescentes, 

estableció las bases para fomentar entornos alimentarios saludables en todas las 

instituciones educativas, incluidas las universidades [16]. En concordancia, la 

Organización Panamericana de la Salud (OPS) ha propuesto estrategias orientadas a 

fortalecer la oferta de alimentos saludables en entornos escolares y universitarios, 

resaltando la importancia del compromiso institucional [17]. La Universidad Peruana 

Cayetano Heredia (UPCH), reconocida por su excelencia académica y liderazgo en salud 

pública, dispone del marco institucional necesario para implementar estas medidas y 

contribuir al bienestar integral de su comunidad estudiantil [18]. 

La etapa universitaria constituye un periodo crítico para la consolidación de hábitos de 

vida que tienden a mantenerse en la adultez. Si bien los estudiantes de nutrición suelen 

adoptar conductas alimentarias más saludables, la mayoría de universitarios recurre con 

frecuencia a comidas rápidas y poco planificadas, influenciados por la carga académica, 

la falta de tiempo y la cercanía de establecimientos comerciales [19]. Para evaluar la 

calidad de la dieta en este contexto, el sistema NOVA, reconocido internacionalmente 

por la OPS y la FAO, clasifica los alimentos según su grado de procesamiento y su 

asociación con enfermedades crónicas [20]. 

Las universidades representan espacios estratégicos para la promoción de hábitos 

saludables. Investigaciones recientes en educación superior han identificado 

problemáticas como la inseguridad alimentaria [21], mientras que diversas 

intervenciones, como la modificación de la oferta en máquinas expendedoras, han 
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demostrado incrementar la compra de productos saludables [22]. No obstante, numerosos 

campus continúan presentando barreras estructurales que dificultan el acceso a una 

alimentación equilibrada, lo que refuerza la necesidad de garantizar entornos alimentarios 

saludables en la vida universitaria [23]. En este contexto, y considerando la limitada 

evidencia disponible sobre el entorno alimentario universitario en la UPCH, sede central, 

resulta esencial generar información contextualizada que oriente el diseño de políticas 

institucionales dirigidas a la prevención de la obesidad y la promoción de hábitos 

alimentarios saludables [24]. 

                                            

                                                 II. Objetivos 

2.1 Objetivo general 

Evaluar el estado del entorno alimentario de la sede central de la Universidad Peruana 

Cayetano Heredia (UPCH) durante el semestre académico 2025-I. 

2.2 Objetivos específicos 

a) Determinar la disponibilidad de alimentos naturales y mínimamente procesados 

(NOVA 1 y 2) en los establecimientos de la sede central de la UPCH durante el 

semestre 2025-I. 

b) Determinar la disponibilidad de productos procesados (NOVA 3) en los 

establecimientos de la sede central de la UPCH durante el semestre 2025-I. 

c) Determinar la disponibilidad de productos ultraprocesados (NOVA 4) en los 

establecimientos de la sede central de la UPCH durante el semestre 2025-I. 
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                                              III.  Justificación 

 

La presente investigación no sólo busca describir el entorno alimentario de la sede central 

de la Universidad Peruana Cayetano Heredia (UPCH) durante el semestre académico 

2025-I, sino también contribuir a la generación de evidencia que oriente la construcción 

de entornos universitarios más saludables, en concordancia con la misión institucional. 

Determinar la proporción de alimentos naturales y mínimamente procesados, productos 

procesados y productos ultraprocesados disponibles resulta fundamental, dado que 

durante la etapa universitaria se consolidan hábitos alimentarios que tienden a mantenerse 

a lo largo de la vida [25]. Asimismo, la clasificación de los alimentos según su grado de 

procesamiento continúa siendo prioritaria a nivel internacional, debido a su impacto en la 

prevención de enfermedades metabólicas y crónicas no transmisibles [20]. 

En este sentido, los resultados del presente estudio no solo aportan evidencia científica 

relevante, sino que además brindan a la UPCH la oportunidad de fortalecer su liderazgo 

en salud pública, promoviendo un modelo de campus saludable que pueda servir como 

referente para otras universidades del país, reafirmando así su compromiso con el 

bienestar integral de la comunidad universitaria y, a largo plazo, de la sociedad. 

                                      

                                            IV. Metodología 

4.1 Diseño de estudio 

Se realizó un estudio descriptivo, transversal, observacional y exploratorio en tres 

establecimientos de venta de alimentos del campus universitario, con el objetivo de 

evaluar la disponibilidad de productos alimentarios según su grado de procesamiento, 

empleando la clasificación NOVA. 

El sistema NOVA, desarrollado por investigadores de la Universidad de São Paulo y 

adoptado por la Organización Mundial de la Salud (OMS), constituye un marco de 

referencia internacional para evaluar el impacto del procesamiento de los alimentos en la 

salud pública. Este sistema permite clasificar los alimentos en función de su grado de 

procesamiento, facilitando la identificación de la proporción de opciones saludables 

frente a ultraprocesadas en un entorno alimentario. En el presente estudio, la clasificación 
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NOVA fue aplicada tanto a productos individuales como a preparaciones ofrecidas en los 

establecimientos, permitiendo diferenciar alternativas más saludables de aquellas con alto 

contenido de aditivos y procesamiento industrial [20]. 

 

4.2 Variable de estudio 

La variable principal del estudio fue la disponibilidad de alimentos, definida como la 

presencia y acceso a productos alimentarios dentro de un entorno determinado. Este 

componente resulta esencial en los entornos alimentarios, dado que determina las 

opciones efectivas al alcance de los consumidores, condicionando sus decisiones 

alimentarias y, en consecuencia, su estado nutricional y hábitos de vida. En el contexto 

universitario, el análisis de esta disponibilidad permite comprender los factores que 

influyen en la consolidación de hábitos saludables entre los estudiantes, aportando 

información clave para el diseño de intervenciones institucionales [26]. 
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4.3. Operacionalización de la variable 

Variable Definición conceptual Definición operacional Dimensiones Indicadores Escala 

Disponibilidad de 

productos alimentarios 

Es la presencia física y el 

acceso a productos 

alimentarios disponibles en el 

entorno alimentario 

universitario. 

Incluye productos naturales o 

mínimamente procesados, 

procesados y ultraprocesados. 

Se define como la presencia y oferta de 

productos alimentarios observados 

directamente en los establecimientos de 

la sede central de la UPCH, los cuales 

fueron identificados, registrados y 

clasificados según el sistema NOVA. 

 

 

Cada producto fue identificado, 

registrado y clasificado mediante el 

sistema NOVA, en las categorías de 

productos naturales o mínimamente 

procesados, productos ultraprocesados. 

Grado de 

procesamiento de 

los productos 

Tipo de alimento 

según clasificación 

NOVA (1, 2, 3 y 4) 

Nominal 
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4.4 Población 

La población estuvo constituida por la totalidad de los establecimientos de venta de 

alimentos y bebidas ubicados dentro del campus universitario de la Universidad Peruana 

Cayetano Heredia (UPCH), sede central, los cuales representan el entorno alimentario 

universitario de dicha institución. 

4.5 Recolección de datos 

4.5.1 Criterios de inclusión 

Se incluyeron los establecimientos de venta de alimentos y bebidas ubicados dentro del 

campus universitario, sede central de la UPCH (cafetería y kioscos), que aceptaron 

participar voluntariamente en el estudio. 

4.5.2 Criterios de exclusión 

Se excluyeron los establecimientos ubicados dentro de la UPCH, sede central, que no 

aceptaron participar en el estudio, así como aquellos que se encontraban cerrados, en 

proceso de remodelación o en mantenimiento durante el periodo de recolección de datos. 

4.6 Muestra y tipo de muestreo 

4.6.1 Tipo de muestreo 

Se empleó un muestreo no probabilístico por conveniencia, considerando la totalidad de 

productos alimentarios disponibles en los tres establecimientos de venta de alimentos 

ubicados en la sede central de la UPCH (Anexo 1). 

4.6.2 Procedimiento de recolección de datos 

La recolección de datos se realizó entre la primera semana de abril y la primera semana 

de mayo de 2025. Se utilizó la observación directa mediante registro fotográfico de los 

productos disponibles, recopilando información relevante como nombre del producto, 

lista de ingredientes y clasificación según el sistema NOVA (Anexo 2). 
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Cada establecimiento fue evaluado en días distintos, con el fin de reflejar la disponibilidad 

habitual de los alimentos, minimizar posibles sesgos y asegurar la representatividad de 

los datos obtenidos. 

4.7 Plan de análisis de datos 

Los productos alimentarios registrados fueron clasificados conforme al sistema NOVA, 

agrupándolos para el análisis en tres categorías: alimentos naturales y mínimamente 

procesados (NOVA 1 y 2), productos procesados (NOVA 3) y productos ultraprocesados 

(NOVA 4). 

Para cada establecimiento se elaboraron matrices de datos que permitieron organizar los 

productos según su clasificación. Posteriormente, se calculó la frecuencia y el porcentaje 

de cada grupo de alimentos, con el fin de evaluar la disponibilidad de opciones saludables 

en comparación con los productos ultraprocesados. Los resultados fueron presentados 

mediante tablas y figuras para facilitar su interpretación. 

4.8 Consideraciones éticas 

El presente estudio contó con la autorización del Comité Institucional de Ética en 

Investigación de la Universidad Peruana Cayetano Heredia. Se garantizó la 

confidencialidad de la información recolectada, así como el anonimato de los 

establecimientos evaluados. Los datos obtenidos serán utilizados exclusivamente con 

fines académicos y científicos, y servirán de base para el diseño de futuras intervenciones 

orientadas a mejorar la alimentación y promover hábitos saludables en la población 

universitaria. 
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                                                 V. Resultados 

 

5.1 Análisis por establecimiento 

5.1.1 Establecimiento 1 

5.1.1.1 Distribución de productos alimentarios según clasificación NOVA en el 

establecimiento 1 

 

En el establecimiento 1 se identificaron un total de 46 productos alimentarios, de los 

cuales 11 correspondieron a productos naturales y mínimamente procesados (NOVA 1 y 

2), representando un 23,9%, 12 a productos procesados (NOVA 3), representando un 

26,1% y 23 a productos ultraprocesados (NOVA 4), representando un 50,0%. Se observa 

un predominio de productos ultraprocesados, los cuales representan la mitad del total 

evaluado. 

 

Tabla 1. Distribución de productos alimentarios clasificación NOVA en el 

establecimiento 1 de la UPCH, 2025 

 

Clasificación Descripción Cantidad (n) Porcentaje (%) 

NOVA 1 - 2 Productos 

naturales y 

mínimamente 

procesados 

11 23,9 

NOVA 3 Productos 

procesados 

12 26,1 

NOVA 4 Productos 

ultraprocesad

os 

23 50,0 

Total 46 100,0 

 

 

Fuente: Elaboración propia  
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En la Figura 1 se muestra la distribución de alimentos según la clasificación NOVA en el 

establecimiento 1 de la UPCH, 2025. 

 

 

 

Figura 1. Distribución de productos alimentarios según clasificación NOVA en el 

establecimiento 1 de la UPCH, 2025. 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

5.1.2 Establecimiento 2 

5.1.2.1 Distribución de productos alimentarios según clasificación NOVA en el 

establecimiento 2 

 

En el establecimiento 2 se identificaron un total de 37 productos alimentarios, de los 

cuales 6 corresponden a productos naturales o mínimamente procesados (NOVA 1 y 2), 

representando el 16,2%, 12 a productos procesados (NOVA 3), representando el 32,4% y 

19 a productos ultraprocesados (NOVA 4), representando el 51,4%, siendo ésta la 

categoría con mayor proporción. 
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Tabla 2. Distribución de productos alimentarios según clasificación NOVA en el 

establecimiento 2 de la UPCH, 2025. 

 

 

  

Fuente: Elaboración propia 

 

En la Figura 2 se muestra la distribución de alimentos según la clasificación NOVA en el 

establecimiento 2 de la UPCH, 2025. 

 

Clasificación Descripción Cantidad (n) Porcentaje (%) 

NOVA 1 - 2 Productos 

naturales o 

mínimamente 

procesados 

6 16,2 

NOVA 3 Productos 

procesados 

12 32,4 

NOVA 4 Productos 

ultraprocesados 

19 51,4 

Total 37 100,0 
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Figura 2. Distribución de productos alimentarios según clasificación NOVA en el 

establecimiento 2 de la UPCH, 2025. 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

5.1.3 Establecimiento 3 

En el establecimiento 3 se identificaron un total de 373 productos alimentarios, de los 

cuales 13 corresponde a productos naturales o mínimamente procesados (NOVA 1 y 2), 

representando el 3,5%, 41 a productos procesados (NOVA 3), representando el 11,0% y 

319 a productos ultraprocesados (NOVA 4), representando el 85,5%, siendo ésta la 

categoría con mayor proporción. 
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Tabla 3. Distribución de productos alimentarios según clasificación NOVA en el 

establecimiento 3 de la UPCH, 2025. 

 

Clasificación Descripción Cantidad (n) Porcentaje (%) 

NOVA 1 - 2 Productos 

mínimamente 

procesados 

13 3,5 

NOVA 3 Productos procesados 41 11,0 

NOVA 4 Productos 

ultraprocesados 

319 85,5 

Total 373 100,0 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Figura 3. Distribución de productos alimentarios según clasificación NOVA en el 

establecimiento 3 de la UPCH, 2025. 

 

Fuente: Elaboración propia 
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5.2 Análisis global 

A nivel global, se evaluaron 456 productos alimentarios en los tres establecimientos 

analizados. De estos, 361 correspondieron a productos ultraprocesados (NOVA 4), 

representando el 79,2% del total. En menor proporción se identificaron 65 productos 

procesados (NOVA 3), representando un 14,3% y 30 productos naturales o mínimamente 

procesados (NOVA 1 y 2), representando sólo un 6,6%. Estos resultados evidencian un 

claro predominio de productos ultraprocesados en el entorno alimentario evaluado, lo que 

sugiere un perfil predominantemente obesogénico. 

 

Tabla 4. Distribución global de productos alimentarios según clasificación NOVA de la 

UPCH, 2025. 

 

Clasificación Descripción Cantidad (n) Porcentaje (%) 

NOVA 1 - 2 Productos 

mínimamente 

procesados 

30 6,6 

NOVA 3 Productos 

procesados 

65 14,3 

NOVA 4 Productos 

ultraprocesados 

361 79,2 

Total 456 100,0 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

En la figura 4, se muestra la distribución porcentual global de los productos alimentarios 

según su grado de procesamiento, de acuerdo con la clasificación NOVA. Se observa un 

claro predominio de los productos ultraprocesados (NOVA 4), que representan el 79,2% 

del total, en comparación con los productos procesados (NOVA 3), que constituyen el 
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14,3%, y los productos naturales o mínimamente procesados (NOVA 1 y 2), que sólo 

alcanzan el 6,6%. 

 

 

 

Figura 4. Distribución porcentual global de productos alimentarios según clasificación 

NOVA en la UPCH, 2025. 

 

Fuente: Elaboración propia 
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                                     VI. Discusión 

 

El presente estudio evaluó el entorno alimentario de la Universidad Peruana Cayetano 

Heredia (UPCH), evidenciando una marcada predominancia de productos 

ultraprocesados dentro del campus sede central. De los 456 productos evaluados en tres 

establecimientos, solo 30 (6,6 %) correspondieron a productos naturales o mínimamente 

procesados (NOVA 1 y 2), 65 (14,3 %) a productos procesados (NOVA 3) y 361 (79,2 %) 

a productos ultraprocesados (NOVA 4). El cociente saludables/ultraprocesados fue 0,083, 

indicador que refleja un entorno alimentario poco saludable según Monteiro [27]. 

Estos resultados concuerdan con estudios internacionales. En Europa, Noruega reportó 

que el 87,7 % de alimentos sólidos y el 82,4 % de bebidas disponibles en entornos 

universitarios eran ultraprocesados [28]. En Canadá y Reino Unido, más del 60 % y 65 % 

de la oferta respectivamente correspondía a ultraprocesados [29,30] 

En Latinoamérica, en Brasil, los entornos universitarios presentan una alta disponibilidad 

de productos ultraprocesados, ya que más del 50 % de los alimentos accesibles para los 

estudiantes corresponden a esta categoría, incluyendo refrescos, snacks y productos 

azucarados, lo que refleja un entorno alimentario poco saludable [31]. En Argentina, un 

estudio en 301 puntos de venta reportó que el 93 % ofrecía gaseosas azucaradas y el 86 % 

aguas saborizadas o light [32], mientras que en México, más del 50 % de la oferta 

alimentaria en campus universitarios correspondía a ultraprocesados [33]. 

En Perú, aunque la evidencia aún es limitada, los estudios coinciden en que la alta 

disponibilidad de alimentos ultraprocesados en los campus universitarios se asocia con 

dietas de baja calidad entre los estudiantes. En la Universidad Peruana de Ciencias 

Aplicadas, las dietas poco saludables de los estudiantes estaban directamente relacionadas 

con un elevado consumo de ultraprocesados, siendo las máquinas expendedoras la 

principal fuente de estos productos [34]. De manera similar, en la Universidad Peruana 

del Norte, el 66 % de los estudiantes de Nutrición y Dietética reportaron un consumo 

medio de ultraprocesados [35], y en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, la 

mayoría de máquinas expendedoras y cafeterías ofrecían este tipo de productos [36]. 
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Si bien muchos estudios se enfocan en el consumo, estos hallazgos reflejan 

indirectamente la alta disponibilidad de ultraprocesados en los entornos universitarios, 

favoreciendo elecciones menos saludables y desplazando opciones equilibradas, como 

frutas, verduras y preparaciones tradicionales [37]. En la UPCH, la predominancia de 

estos productos coincide con la literatura nacional e internacional, indicando que esta 

problemática no es exclusiva del contexto local, sino una tendencia compartida por 

distintas instituciones educativas [38]. 

A nivel normativo, la Ley N.º 30021 y los octógonos nutricionales han representado 

avances importantes en el ámbito escolar al limitar la venta de alimentos no saludables; 

sin embargo, aún no existen lineamientos específicos para los campus universitarios [39]. 

Esta situación representa un reto estructural, tal como señala el IFPRI, que afecta la 

promoción de hábitos saludables en entornos educativos [40]. 

Por ello, resulta fundamental que la UPCH implemente políticas que regulen la oferta 

alimentaria y promuevan hábitos de vida saludables dentro de la comunidad universitaria. 

La integración de la salud en la cultura institucional, siguiendo el modelo de Health 

Promoting Universities, permitiría transformar el campus en un entorno que promueva 

hábitos saludables duraderos, beneficiando no solo a los estudiantes sino a toda la 

comunidad universitaria [41]. 

En conclusión, los hallazgos de este estudio evidencian la necesidad de intervenciones 

estratégicas y políticas alimentarias efectivas en la UPCH, orientadas a proteger la salud 

de la población estudiantil y consolidar prácticas alimentarias saludables que perduren 

más allá de la etapa universitaria, posicionando a la institución como referente en 

promoción de la salud en el contexto universitario peruano [42,43].
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                         VII. Fortalezas y limitaciones del estudio 

7.1 Fortalezas 

Los resultados de este estudio ofrecen una base estratégica para implementar 

mejoras concretas en la oferta alimentaria de la UPCH, fomentando hábitos saludables 

entre los estudiantes y contribuyendo a la formación de una generación universitaria más 

consciente y comprometida con su bienestar. 

Al centrarse en el entorno alimentario específico del campus, la investigación 

genera datos contextualizados y directamente aplicables, lo que permite a la institución 

diseñar políticas y acciones efectivas para proteger y promover la salud de su comunidad 

estudiantil. 

La aplicación del Sistema NOVA, reconocido internacionalmente, asegura que los 

resultados sean confiables, comparables y sólidos, posicionando al estudio como un 

referente metodológico que puede inspirar y guiar intervenciones similares en otras 

universidades, tanto a nivel nacional como internacional. 

 7.2 Limitaciones 

 El estudio se enfocó únicamente en la disponibilidad de alimentos, lo que limita 

la capacidad de analizar los hábitos alimentarios individuales de los estudiantes. 

 El diseño transversal restringe la posibilidad de establecer relaciones causales o 

evaluar cambios en la oferta alimentaria a lo largo del tiempo. 

 La implementación de estrategias sostenibles que prioricen productos naturales 

enfrenta desafíos prácticos, debido al menor costo y mayor durabilidad de los 

ultraprocesados, lo que puede dificultar su sustitución en los establecimientos 

universitarios. 
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                                          VIII. Conclusiones 

El entorno alimentario de la sede central de la UPCH durante el semestre académico 2025-

I se caracterizó por un predominio de productos ultraprocesados y una limitada 

disponibilidad de alimentos naturales o mínimamente procesados. 

a) La disponibilidad de alimentos naturales y mínimamente procesados (NOVA 1 y 

2) fue baja (6,6%). 

b) La disponibilidad de productos procesados (NOVA 3) fue moderada (14,3%). 

c) La disponibilidad de productos ultraprocesados (NOVA 4) fue predominante 

(79,2%). 

 

                                   IX. Recomendaciones 

Optimizar la disponibilidad y visibilidad de productos saludables 

   Reestructurar la ubicación de los productos dentro de los establecimientos del 

campus, colocando frutas, verduras y productos mínimamente procesados en los puntos 

más visibles y de mayor tránsito. Esto garantizará que los estudiantes tengan acceso 

rápido y fácil a opciones saludables, incrementando la probabilidad de elecciones 

nutricionales beneficiosas de manera consistente. 

Crear espacios de venta exclusivos para productos saludables 

   Establecer áreas o tiendas exclusivas para productos naturales y mínimamente 

procesados, promoviendo la compra de opciones nutritivas. Complementar estos espacios 

con estrategias dinámicas que fomenten hábitos saludables, como retos semanales de 

alimentación, embajadores estudiantiles que promuevan la nutrición, degustaciones 

guiadas y concursos de recetas innovadoras. 

Implementar un comité permanente de entorno alimentario 

universitario 

   Conformar un comité multisectorial integrado por representantes de bienestar 

universitario, nutrición, estudiantes y administración, encargado de supervisar y 

garantizar el acceso a productos saludables, monitorear la disponibilidad de 
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ultraprocesados y evaluar continuamente las estrategias implementadas. Este comité 

también impulsará programas de educación nutricional y hábitos de autocuidado, 

asegurando que las iniciativas tengan sostenibilidad, impacto real y seguimiento a largo 

plazo. 

Incorporar métricas de seguimiento y evaluación de impacto 

   Establecer indicadores claros para evaluar la efectividad de las acciones, como 

proporción de productos saludables vendidos, cambios en la elección de productos por 

los estudiantes y satisfacción de la comunidad universitaria. Esto permitirá tomar 

decisiones basadas en evidencia y justificar la inversión de recursos en la mejora continua 

del entorno alimentario. 

Posicionar a la UPCH como referente nacional en promoción de salud 

   Al implementar estas estrategias, la universidad no solo mejora la calidad 

nutricional de sus estudiantes, sino que se convierte en modelo de excelencia en salud 

universitaria, capaz de inspirar a otras instituciones en Perú y Latinoamérica, 

fortaleciendo su liderazgo en promoción de estilos de vida saludables y bienestar 

estudiantil. 
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Anexo 2. Clasificación NOVA de productos alimentarios, según sistema NOVA en 

el establecimiento 1, 2 y 3. 

 

A continuación, se presentan ejemplos representativos de productos alimentarios 

clasificados según el sistema NOVA, incluyendo imagen, nombre ,clasificación 

NOVA y su justificación. El registro completo y detallado de los productos 

alimentarios evaluados de los tres establecimientos se encuentra disponible en el 

archivo Excel como Anexo Digital 2: 

https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1AivDNv6GPP2yApqorEhXT2nx0ks

wQFxg. 
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