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RESUMEN

Lomg, e

Objetivo. Determinar la composicidén calérica proteiéa promedio en el
desayuno - aimuerzo en comparacién a propuesta técnica nutricional y
el nivel de satisfaccion sobre servicio del comedor en estudiantes de
sede central - Universidad Nacional de Huancavelica, 2015. Material y -
métodos. estudio descriptivo, con disefio no experimental transversal
descriptivo. Los datos se recolectaron en el semestre académico 2015 -Il.
Para la determinacion del tamafo de la muestra, sobre nivel de
satisfaccion sobre el servicio del comedor se empled muestreo
estratificado, realizando asignacién proporcional por Escuelas Académico
Profesionales. Resultados. El aporte calérico proteico en desayunos y
almuerzos proporcionados a estudiantes beneficiarios del comedor no se
ajusta en la mayoria de situaciones a lo establecido en las
programaciones dosificadas por el profesional nutricionista de la
Direccién Universitaria de Bienestar ni la propuesta técnica presentada
por el concesionario, es decir es menor. El promedio de aporte calérico
proporcionadas en el desayuno es: 786,66 Kcal . El aporte de proteinas
86,82 g., grasas 156,55 g., carbohidratos 543,22 g. Asimismo el promedio
de aporte calérico proporcionadas en el almuerzo es: 1017,98 Kcal. El
aporte de proteinas 117,54g. ; grasas 219,19 g; carbohidratos 648,24 g
Mas de la mitad de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion
media (regular) en relacion al servicio del comedor en forma general o
global, seguido del 29,50 % que presentan un nivel de satisfaccién baja y
el 10,70% alta. En relacién a las dimensiones: mas de la mitad de
estudiantes indican tener un nivel de satisfacciéon media en relacion al
personal que brinda el servicio, dieta alimenticia e instalaciones.
Conclusion. El aporte calérico proteico en desayunos y almuerzos
proporcionados a estudiantes beneficiarios del comedor en la mayoria

de situaciones es menor a los requerimientos establecidos para jévenes
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y el nivel de satisfaccion sobre el servicio del comedor es regular en mas
de la mitad de beneficiarios.

. Palabras clave: Comedor universitario, aporte calérico, aporte proteico,
nivel de satisfaccion.
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ABSTRAC

Objective. Determine the average caloric composition protein at breakfast
- lunch compared to nutritional technical proposal and the level of
satisfaction with the dining service students headquarters - National
University of Huancavelica, 2015. Material and methods. descriptive
study with cross descriptive non-experimental design. Data were collected
in the semester 2015-Il. To determine the sample size, level of satisfaction
about the dining room service was used stratified sampling, proportional
assignment being made by Academic Professional Schools. Results. The
protein calories at breakfast and lunch provided to beneficiaries dining
student does not fit in most situations as provided in the schedules dosed
by professional nutritionist at the University Welfare Department and the
technical proposal submitted by the licensee, ie It is lower. The average
caloric intake is provided at breakfast: 786.66 Kcal. The contribution of
protein 86.82 g., Fat 156.55 g., 543.22 g carbohydrates. Moreover, the
average caloric intake at lunch is provided: 1017.98 Kcal. 117,54g protein
intake. ; fat 219.19 g; 648.24 g carbohydrates. More than half of students
report having average satisfaction level (regular) regarding the dining
service in general or global, followed by 29.50% who have a low
satisfaction level and 10.70% high. In relation to the dimensions: more
than half of students indicated a level of satisfaction in relation to average
personnel providing the service, diet and facilities. Conclusion. The
calories in protein breakfast and lunch provided to beneficiaries of
students dining in most situations is lower than the requirements
established for young and level of satisfaction with the service is regular

dining in more than half of beneficiaries.

Key words: university restaurant, calories, protein intake, level of

satisfaction.



INTRODUCCION

El comedor, es uno de los servicios no académicos, mas usado dentro de
las instituciones educativas universitarias, por lo que este servicio debe
satisfacer los requerimientos alimenticios de un gran ndmero de
estudiantes. En el estudio realizado en el comedor de la Universidad
Nacional de Trujillo, se llegd a la conclusién de que el 25.12% de
comensales estan muy insatisfechos con el servicio que reciben, un
59.24% de los comensales estan insatisfechos con dicho servicio, un
13.27% esta indecisos en cuanto a su satisfaccidén, un 1.9% afirman estar
satisfechos con el servicio que reciben y menos del 1% estan realmente
satisfechos. Es decir de cada 10 comensales 6 estan insatisfechos con el
servicio que reciben en el comedor universitario y por otro lado tan solo un
2% estan satisfechos es decir 2 de cada 100 comensales esta satisfecho
con el servicio que recibe. Lo cual pone en evidencia que hay una mala
calidad de servicio brindado por dicha institucién(1). Al haber realizado la
entrevista a estudiantes beneficiarios de beca alimentaria de la
Universidad Nacional de Huancavelica enunciaron que la calidad de
alimentos que consumen no es balanceado existiendo predominio de
carbohidratos, la cantidad de alimentos que proporciona el concesionario
es poco en su mayoria de veces. Frente a esta problematica observada
nos hemos permitido realizar este estudio con el objetivo determinar la
composicién calérica proteica promedio en el desayuno - almuerzo v el
nivel de satisfaccion sobre servicio del comedor en estudiantes de la
sede central - Universidad Nacional de Huancavelica, 2015. En los
resultados de este estudio se evidencio que el aporte calérico proteico en
el desayuno y almuerzo proporcionados a los estudiantes beneficiarios del
comedor no se ajusta a lo establecido en las programaciones dosificadas
por el profesional Nutricionista de la Direcciéon Universitaria de Bienestar
de la Universidad Nacional de Huancavelica ni la propuesta técnica
presentada por el concesionario; Mas de la mitad de estudiantes indicaron

tener un nivel de satisfaccion media (regular) en relacién con el servicio



y el nivel de satisfaccién sobre el servicio del comedor es regular en mas
de la mitad de beneficiarios.

Palabras clave: Comedor universitario, aporte calérico, aporte proteico,
nivel de satisfaccion.
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CAPITULO|

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA
La etapa universitaria, comprende un rango de edades, en la cual se
experimentan una serie de cambios emocionales y fisiolégicos
tipicos de la juventud. A diferencia de las anteriores, el estudiante
debe adaptarse a las nuevas exigencias académicas, horarios y a
una nueva cultura organizacional. En algunos casos salen de su
hogar para vivir en residencias estudiantiles, asi como también,
pasan a ser ellos los que se encargan de comprar y preparar sus
alimentos; todos estos cambios son determinantes e involucran
conductas importantes en su alimentacién y estilo de vida, con
consecuencias que van desde un bajo rendimiento académico,
problemas de concentracién, hasta alteraciones de tipo nutricional.
En este periodo, suelen asumir por primera vez la responsabilidad
de su comida, caracterizando su patrén alimentario con preferencias
por las llamadas “comidas rapidas” extradomiciliarias, asi como por

alimentarse a deshoras y consumir alcohol con frecuencia; por lo



que se trata de un periodo critico que tiene relacién directa con el

estado nutricional.

En el comedor de. la Universidad Nacional de Trujillo en una
encuesta de opinién, se llegé a la conclusion de que el 25.12% de
comensales estan mdy insatisfechos con el servicio que reciben, un
59.24% de los comensales estan insatisfechos con dicho servicio, un
13.27% esta indecisos en cuanto a su satisfaccion, un 1.9% afirman
estar satisfechos con el servicio que reciben y menos del 1% estan
realmente satisfechos. Es decir de cada 10 comensales 6 estan
insatisfechos con el servicio que reciben en el comedor universitario
y por otro lado tan solo un 2% estan satisfechos es decir 2 de cada
100 comensales esta satisfecho con el servicio que recibe. Lo cual
pone en evidencia que hay una mala calidad de servicio brindado
por dicha institucion(1).

Al haber realizado la entrevista a estudiantes beneficiarios de beca
alimentaria de la universidad nacional de Huancavelica enunciaron lo
siguiente: “La calidad de alimentos es desbalanceado, es decir
existe predominio de arroz y papa, cuando sirven la comida lo
recogemos frio por que las colas son largas "(2). “La atencién en el
comedor es desordenada al momento de recoger los tickets y al
recoger la comida. Asimismo la calidad de los alimentos no tienen un
buen balance nutricional ya que siempre hacen las comidas con
predominio de carbohidratos como la papa y arroz"(3). “La calidad de
alimentos que brinda el concesionario del comedor actualmente es
pésima, anteriormente se contaba con una nutricionista que
supervisaba el tipo de alimentacion que necesitan los jovenes
estudiantes, el concesionario no cumple en su totalidad con la
propuesta técnica presentada en cada licitacién. El nutricionista que
cuenta bienestar no se encuentra a tiempo completo ademas a eso

este nutricionista deja un listado de alimentos a preparar pero no

\\oZo



1.2,
1.21

1.2.2.

1.3.
1.3.1

cumplen. “En la atencién se demoran mucho en atendernos y la
comida es muy poco en cantidad, casi nunca nos dan ensalada o
verduras”. “No hay buena atencién cocinan por cumplir y la comida
no es balanceada, deberian darnos mas menestras eso casi nunca
nos dan”.

Frente a esta problematica, se ha visto por conveniente realizar este
trabajo a través de la siguiente interrogante:

FORMULACION DEL PROBLEMA

. Pregunta general

¢Cual es la composicion calérica proteica promedio en el

desayuno - almuerzo en comparacion a propuesta técnica

nutricional y el nivel de satisfaccién sobre servicio del comedor en
estudiantes de sede central - Universidad Nacional de

Huancavelica, 2015?

Preguntas especificas

o ¢ Cual es el aporte caldrico total promedio basado a proteinas,
grasa y carbohidratos en desayuno y almuerzo proporcionadas
a estudiantes beneficiarios del comedor?

o ;Cual es el nivel de satisfaccién sobre el servicio del comedor
en las dimensiones: personal que brinda el servicio, dieta
alimenticia, instalaciones en estudiantes beneficiarios, sede
central?

OBJETIVO

. Objetivo general

Determinar la composicién calérica proteica promedio en el
desayuno - almuerzo en comparacién a propuesta técnica
nutricional y el nivel de satisfaccion sobre servicio del comedor en
estudiantes de sede central - Universidad Nacional de

Huancavelica, 2015.
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1.3.2. Objetivos especificos
e Evaluar el aporte calérico total promedio basado a proteinas,
grasa vy carbohidratos en desayuno vy almuerzo
proporcionadas a estudiantes beneficiarios del comedor.
e Evaluar el nivel de satisfaccion sobre el servicio del comedor
en las dimensiones: personal que brinda el servicio, dieta
alimenticia, instalaciones en estudiantes beneficiarios, sede

central.

1.4. JUSTIFICACION
Al tener opiniones de insatisfaccion sobre la calidad de servicio del
comedor que brinda el concesionario a estudiantes beneficiarios de
la beca alimentaria de la sede central de la Universidad Nacional de
Huancavelica como es la calidad del menu, el trato del personal
involucrado, y otros aspecto inherentes y entendiéndose que una
adecuada alimentacion en el estudiante universitario no s6lo influye
en el rendimiento académico, sino también en otros factores como
evitar el agotamiento y cansancio, si no se consumen los nutrientes
necesarios es dificil mantener el animo y las ganas de estudiar,
trabajar, entre otros aspectos. En tal sentido los resultados de este
estudio serviran de base para que la Universidad Nacional de
Huancavelica a través de la Direccion Universitaria reoriente
diversas estrategias de intervenciéon para garantizar la calidad de
servicio del comedor a estudiantes beneficiarios de dicho servicio,
es decir sera necesario la elaboracién de planes de mejora
relacionadas con la mejora del servicio, inéorporando las
percepciones de los comensales. Asimismo permitira realizar otros
trabajos de investigacion. La mejora constante de la calidad de
servicio es una condicién indispensable para cualquier organizacién

cuyo interés resida en prosperar.



1.5. DELIMITACIONES

» Delimitaciéon temporal. La duracidn del trabajo de investigacién
fue desde el mes de agosto del 2014 a diciembre del 2015.

o Delimitacién espacial. La investigacidn se ejecutdé en las
instalaciones del Comedor de la sede central de la Universidad
Nacional de Huancavelica. | -

¢ Delimitacion de unidad de estudio. Estudiantes beneficiarios de
la beca alimentaria.

1.6. LIMITACIONES

o Cambio de especialista en nutricién por incumplimiento de otro
profesional.

¢ Incumplimiento de la propuesta de menis por parte del

concesionario.



CAPITULO II

MARCO DE REFERENCIAS
2.1. ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

2.1.1. Internacional
1. Vargas, Becerra y Prieto(4) en el estudio sobre “Evaluacion de la
ingesta dietética en estudiantes universitarios. Bogota,
Colombia” el objetivo fue determinar la ingesta dietética de los
estudiantes en edad adulta de pregrado de la Universidad
Nacional de Colombia, Sede Bogota. Para la determinacion del
tamafio de la muesira se empleé muestreo estratificado,
realizando asignacion proporcional por Facultades. La muestra
estuvo conformada por 1 865 estudiantes, en su mayoria entre
los 18 y 25 afos de edad, de los cuales el 48,3 % eran mujeres y
el 51,7 % hombres. Resultados. Se resalta que mas del 60 %
tanto de hombres como de mujeres presentd sub adecuacién en
el consumo de calorias. La mitad de los estudiantes presenté
sobre adecuaciéon de proteinas y una tercera parte presenté un
consumo bajo de este nutriente. Seis de cada diez estudiantes

presenté porcentajes bajos de adecuacién en el consumo de
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grasa y siete de. cada diez en el consumo de carbohidratos. El
consumo de hierro y calcio fue inadecuado en mas del 50 % de
los estudiantes y el de vitamina A en aproximadamente el 80 %.
Los resultados indican una alimentacién insuficiente en cantidad
y posiblemente en calidad de nutrientes, asi como una dieta no
equilibrada. Siendo este un problema multicausal, el estudio
permite deducir algunas de las razones de la situacién hallada,
dentro de las que son evidentes los malos habitos alimentarios y
la omisién de tiempos de comida, asi como factores econémicos
y sociales.

. Ratner ,Hernandez, Martel y Atalah (5) en la investigacion
“Calidad de la alimentacién y estado nutricional en estudiantes
universitarios de 11 regiones de ‘Chile”, consideraron como
objetivo: analizar las conductas alimentarias, el estado
nutricional y la historia de las enfermedades anteriores, en los
estudiantes de educacién superior. Fue un estudio transversal
en estudiantes de 54 centros de educacion superior de todo el
pais. Ellos respondieron una encuesta sobre los habitos
alimentarios, la actividad fisica, el tabaquismo, anteriores
enfermedades y la opinién de su estado nutricional. Se midieron
el peso y la altura bajo condiciones estandarizadas y el estado
nutricional clasificados de acuerdo a la masa corporal indice.
Resultados: Se estudiaron 6.823 estudiantes de entre 17 y 29
afos. Cuarenta y siete por ciento no toman el desayuno y 35%
no tenia el almuerzo todos los dias. Una baja proporcion tenia
un consumo diario de verduras (51,2%), frutas (39,4%)y los
productos lacteos (57,5%). Hubo una alta frecuencia de
consumo de refrescos, papas fritas, pasteles y dulces. Setenta y
seis por ciento eran sedentarios, 40,3% fumadores y el 27,4% de
sobrepeso o0 son obesos. Este dltimo tuvo una frecuencia

significativamente mayor de la diabetes, la hipertensién y la
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hipercolesterolemia. Habia un pobre acuerdo entre real
nutricional el estado y la auto-percepcion, sobre todo en los
varones (indice Kappa 0,38). Los beneficiarios de una beca
alimentaria proporcionada por el Ministerio de Educacién se
comié el almuerzo por lo general con una mayor
frecuencia(p<0,05). Conclusiones: Una alta prevalencia de la
alimentacién inadecuada y los patrones de actividad fisica en
estos jovenes sujetos con buen nivel educativo fue observado.
La beca comida tiene algunos efectos positivos, a pesar de las
diferencias en niveles socioecondémicos comparaciones
limitadas.
2.1.2. Nacional

1. Elar '(1) en el estudio “Calidad de servicio del comedor de la
Universidad Nacional de Trujillo”, considero como objetivo
determinar la calidad de servicio del comedor universitario abril-
2010. Se seleccion6 una muestra de 211 comensales sin
anuncio previo. En el interior del comedor universitario, se
aplicé a los comensales una escala de valoracion, compuesta
por 4 dimensiones cada uno con sus respectivos atributos
referidos a otros tantos elementos del servicio. A los
comensales se les pidié la valoraciéon que les merecia cada uno
de dichos elementos, utilizando para ello una escala de
respuesta: malo, regular, buena, muy buena, excelente. La
escala resultante incluia 4 dimensiones en un servicio de
comedor: La dimension personal, estuvo formada por 7 items
relativos a aspectos como la amabilidad, trato personal,
eficacia, confianza, rapidez del servicio, higiene y vestimenta
del personal. La dimensi6n alimentos, dimensién que incluia 10
items referidos a la racién(cantidad)de los alimentos, calidad en
cuanto al pan, plato de entrada, plato de fondo , la fruta, la

bebida, variedad de la bebida, variedad de los alimentos y sabor
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de la comida. La dimension servicio, formada por 5 items
confort, limpieza, espera en la cola, disponibilidad de mesas y
sillas, y cumplimiento de horarios establecidos. La dimension
Instalaciones, formada por 6 items relativos a la comodidad, la
limpieza, la iluminacién del local, la temperatura, el ruido, la
ventilacién. Como conclusién precisé que la calidad de servicio
que brinda el comedor universitario no es de buena calidad, ya
que hay mucha insatisfacciéon por parte de los que reciben dicho
servicio. En el comedor de la universidad nacional de Trujillo en
una encuesta de opinion, se llegé a la conclusién de que el
25.12% de comensales estan muy insatisfechos con el servicio
que reciben, un 59.24% de los comensales estan insatisfechos
con dicho servicio, un 13.27% esta indecisos en cuanto a su
satisfacciéon, un 1.9% afirman estar satisfechos con el servicio
que reciben y menos del 1% estan realmente satisfechos. Es
decir de cada 10 comensales 6 estan insatisfechos con el
servicio que reciben en el comedor universitario y por otro lado
tan solo un 2% estan satisfechos es decir 2 de cada 100
comensales esta satisfecho con el servicio que recibe. Lo cual
pone en evidencia que hay una mala calidad de servicio

brindado por dicha institucién.

2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Teoria nutricional
Lagarde (6)considera que la mayoria de las enfermedades crénicas
(incluido el cancer) estan causadas por la contaminacion, el estrés
y una inadecuada nutricion.
Estos tres factores da lugar a una carencia de oligoelementos que
provocan debilidad celular y perdidas enzimaticas lo que genera
una excesiva cantidad de radicales libres que atacan las

membranas liberando estas acidos grasos en exceso y ello origina
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la liberacidon masiva de prostaglandinas E2 mediante una reaccién
inflamatoria causante de diversas patologias que para su curacion
exigeh desintoxicar el organismo y proporcionarle los nutrientes
adecuados.

El déficit de vitaminas, minerales especialmente oligoelementos y
acidos grasos esenciales puede tener varias causas pero
basicamente se debe a una alimentacién rica en productos
refinados, a la perdida de vitaminas y minerales, a los modernos
métodos de conservacién de los alimentos, a la desnaturalizacion
de las moléculas en los proceso de preparacion al elevar
excesivamente su temperatura. En definitiva, a la carencia de poca
ingesta de agua y a la acumulacién en el organismo de toxinas y
productos quimicos, especialmente metales pesados y pesticidas.
También inciden en el mismo sentido el estrés, la polucién, los
campos electromagnéticos, radiaciones ionizantes y no ionizantes,
los hidrocarbures, etc.

Las carencias son muy importantes porque pueden llevar a una
notable disminucién metabdlica de las actividades enzimaticas que
tienen lugar en el interior del organismo y a ello a su vez a la
formaciéon de radicales libres que son causa de numerosas
patologias lo que hoy es ampliamente sabido y por eso se les
combate con antioxidantes y eso era desconocido hasta hace poco
tiempo.

Las subcarencias de oligoelementos son directamente culpables de
una perdida global de la actividad enzimatica y ello causa una
excesiva formacién de radicales libres. Pues bien, cuando eso
ocurre, estos atacan las membranas celulares provocando una
peroxidacion lipidica lo que a través de la accién de unas enzimas
llamadas fosfolipasas llevan a una excesiva liberacién de acidos
grasos y ese exceso por obra de otra enzima llamada

cicloxigenasas, la que conduce a la aparicibn de sustancias
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proinflamatorias, las prostaglandinas de tipo 2 (PGE2) cuya

presencia da lugar a numerosas patologias.

Es decir de unas sustancias que causan procesos inflamatorios y

degenerativos. Debe existir un equilbrio entre esas

“prostaglandinas de guerra” y otras “prostaglandinas de paz® cuyos

precursores estan, por ejemplo, en los aceites vegetales virgenes

de primera presién en frio y en los pescados azules.

En suma, que muchas patologias tienen su origen en un déficit de

vitaminas, minerales y acidos grasos omega 3 y 6. Carencia que se

debe a nuestros malos habitos alimenticios y a la industria
alimenticia. Cada vez hay mas alimentos que apenas contiene
sustancias nutritivas debido a los cultivos intensivos (sin abonos
organicos) y muchos mas productos refinados o desnaturalizados
por el calor, sin olvidar el papel negativo de miles de sustancias
quimicas toxicas que afade la industria: conservantes, colorantes,

aromatizantes, edulcorantes, potenciadores del sabor y el uso y

abuso de abonos y pesticidas. A lo que hay que afadir el excesivo

consumo de azucares, hidratos de carbono refinados y grasas
animales asi como la insuficiencia de frutas y verduras.

La desintoxicacion para combatir las enfermedades tiene cuatro

niveles:

- Seguir una dieta hipotdxica, estimular los principales emuntorios
o vias de alimentacion del cuerpo (en especial el aparato
digestivo, el aparato respiratorio, el higado, el rifién, y la piel) y
lograr una buena actividad enzimatica.

- Neutralizar los radicales libres con antioxidantes

- Restaurar el equilibrio intestinal mediante prebidticos y
probidticos.

- Desacidificar el organismo.

A continuacion hay que “reestructurar el terreno” para que el

metabolismo funcione correctamente. ; Cémo? Pues ingiriendo:

X/
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- Catalizadores y cofactores enzimaticos, oligoelementos,
vitaminaf&%n particular del grupo B) y acidos grasos
polinsaturados (poseen un papei estructural y son precursores
de numerosas prostaglandinas imprescindibles para el equilibrio
ecologico. |

- Minerales. Hay que remineralizar el organismo cuidando
especialmente el aporte de magnesio su carencia es muy
frecuente sobre todo en las enfermedades crénicas y de un
complejo equilibrado de oligoelementos dinamizados. Es lo que
denominamos Oligoterapia Bionutricional, se basa en el
conocimiento de la biologia de la celula consiste en aportar al
organismo el conjunto de oligoelementos necesarios para
restaurar la integridad bioquimica del cuerpo reiniciando las
cascada§ metabdlicas y favoreciendo la eliminacién de las
toxinas por las células hepaticas. Se aumenta con ello la
resistencia a la degeneracion celular y tisular

2.2.2. Teoria de los dos factores

Con base en la jerarquia de necesidades de Maslow, surge la
teoria de los dos factores, teoria que fue postulada por Frederick
Herzberg, la cual expone que hay dos tipos de estimulos o factores
que provocan la satisfaccion e impiden la insatisfaccion laboral. A
estos dos factores los llamoé factores higiénicos o extrinsecos y los
motivadores o factores intrinsecos, es decir, contenidos en el
trabajo. Los factores higiénicos sirven para prevenir la
insatisfaccion de los empleados, pero no impulsan al trabajador a
realizar una labor eficaz. Entre los factores higiénicos o extrinsecos
se tienen(7):

+ La politica y administracion de la institucién.

+ El nivel y la remuneracién econémica.

» El aspecto de la supervision.

» Las condiciones de trabajo.

X7
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» Las relaciones interpersonales que se manejan.

« La seguridad en el trabajo.

Los factores higiénicos quedan comprendidos dentro de los niveles
de necesidades fisiolégicas, de seguridad y sociales, segun la
teoria de Maslow. En cambio, los motivadores o factores
intrinsecos impljlsan al personal a producir y mejorar su ejecucion
laboral, es decir, dirigen al empleado hacia un comportamiento
para poder lograr los objetivos de la institucion y del trabajador
mismo. Estos motivadores satisfacen las necesidades de estima y
autorrealizacion, segun la jerarquia de necesidades de Maslow.
Entre estos motivadores estan(7):

» El reconocimiento.

» Ellogro.

» El crecimiento y desarrollo personal.

* Elaumento de responsabilidades.

En conclusion indica que los factores que las personas asocian con
las situaciones favorables son distintos a los factores que
conforman un ambiente laboral indeseable. La teoria de los dos
factores indica que existen unos factores que determinan la
satisfaccion laboral y otros factores muy distintos que determinan la
insatisfaccion laboral. Los factores higiénicos produciran
insatisfaccion si su nivel es insuficiente, pero no produciran
satisfaccion si su nivel es suficiente. Por contra, los factores de
crecimiento generaran satisfaccidon cuando su nivel es suficiente,
pero no generan insatisfaccion cuando su nivel es insuficiente. En
este sentido, la satisfaccion y la insatisfaccién no serian polos
opuestos de un mismo continuo, como mantiene la teoria
tradicional (segun la cual cualquier factor puede producir
satisfaccion o insatisfaccién dependiendo del nivel que alcance y
de la importancia que tenga para cada persona), sino que habria

un doble continuo, en el que lo contrario de la insatisfaccién no

N
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seria la satisfaccién, sino la ausencia de insatisfaccion, y lo

confrario de la satisfaccion no seria la insatisfaccion, sino la

ausencia de satisfaccion(7).
2.3. MARCO CONCEPTUAL

2.3.1.
2.3.3.1.

ALIMENTACION Y NUTRICION

La Alimentacién .

Es la ciencia que se ocupa de como suministrar al individuo los
requerimientos y las recomendaciones nutricionales. Consiste en
la busqueda y seleccion de una serie de productos naturales o
transformados (alimentos), procedentes del medio externo, que
aportan los elementos necesarios para el funcionamiento normal
del organismo. La Alimentacién termina cuando llega el alimento
a la boca y se trata de un proceso consciente y voluntario,
influenciado por un elevado numero de factores exdgenos al
individuo (culturales, econdémicos, sociales, religiosos, etc.).
Ademas, susceptible de educacién, lo cual es de gran
importancia si consideramos que una cuidada Alimentacién es
dependiente de unos adecuados conocimientos en Nutricién y
conduce a un satisfactorio estado nutricional, y en definitiva, a
una mayor calidad de vida.

Conviene distinguir entre alimentacion y nutricion. Se llama
alimentaciéon al acto de proporcionar al cuerpo alimentos e
ingerirlos. Es un proceso consciente y voluntario, y por lo tanto
estd en nuestras manos modificarlo. La calidad de Ia
alimentaciéon depende principalmente de factores econémicos y
culturales.

Se entiende por nutricién el conjunto de procesos fisioldgicos por

los cuales el organismo recibe, transforma y utiliza las.

sustancias quimicas contenidas en los alimentos. Es un proceso

involuntario e inconsciente que depende de procesos corporales

4
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como la digestion, la absorcién y el transporte de los nutrientes
de los alimentos hasta los tejidos.

La Nutricién se ocupa del estudio y calculo de los requerimientos
y las recomendaciones nutricionales para el ser vivo en sus
diferentes estados fisiologicos, crecimiento y desarrollo (etapas
de lactante, infantil y adolescencia), adulto, éenectud, embarazo
y lactancia. Etimolégicamente, el término nutricién, procede del
latin "nutriré” y constituye la base cientifica para el conocimiento
de los procesos mediante los cuales el organismo digiere,
absorbe, ftransporta y utiliza las sustancias nutritivas
proporcionadas por los alimentos, necesarias para realizar las
funciones vitales y mantener el estado de salud. Tiene por tanto
caracter inconsciente e involuntario y a su vez es dependiente
de la Alimentacién.

Alimentacion es la ingestién de alimento por parte de los
organismos para proveerse de sus necesidades alimenticias,
fundamentalmente para conseguir energia y desarrollarse. No se
debe confundir alimentacién con nutricion, ya que esta ultima se
da a nivel celular y la primera es la accién de ingerir un alimento.
La nutricién puede ser autétrofa o heterétrofa.

La alimentacién siempre es un acto voluntario y por lo general,
llevado a cabo ante la necesidad fisioldgica o biolégica de
incorporar nuevos nutrientes y energia para funcionar
correctamente. Los tipos de alimentacién pueden variar de
acuerdo al tipo de ser vivo del que estemos hablando. En este
sentido, debemos mencionar alimentacién herbivora (aquella
que se sustenta sélo de plantas), alimentacion carnivora (que
recurre s6lo a la carne de otros animales) y finalmente la
alimentacién omnivora (combinacién de las dos anteriores y

caracteristica del ser humano).
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Mientras que los vegetales y los animales recurren a la
alimentacion como una simple necesidad fisiolégica que busca
cubrir las necesidades basicas de supervivencia, el ser humano
ha transformado desde tiempos inmemoriales al proceso de
alimentacion en una situacién social en la que ademas de
ingerirse los productos deseados y utiles, también se combarten
experiencias y situaciones con los pares. Con este fin, el ser
humano ha desarrollado no sélo instrumentos que le permitan
obtener mas facilmente los alimentos, si no también espacios y
practicas especialmente destinados a la alimentacion, pudiendo
encontrar hoy en dia diferentes tipos de alimentacién de acuerdo
a cada necesidad individual.

Se considera que una buena alimentacién para el ser humano es
aquella que combina de manera apropiada todos los diferentes
alimentos que se encuentran en la naturaleza. La piramide
nutricional es en este sentido un buen método para establecer
qué tipos de alimentos deben ocupar un mayor lugar en la
alimentacion de cada individuo y cuales un lugar menor. La
alimentacion humana estda en muchos casos ligada a Ila
emocionalidad y por eso pueden desarrollarse facilmente
problemas de salud relacionados con este tema, por ejemplo
desérdenes alimentarios, obesidad, diabetes, malnutricién y
otros problemas que no son solamente consecuencia de factores
biolégicos.

Promover una alimentacién sana y organizada desde los
primeros afios

La buena nutricion y la dieta balanceada son dos cuestiones
fundamentales para que un nifio crezca de manera saludable,
por ello es imprescindible que los agentes socializadores,

escuela, padres, se ocupen de promover en los mas pequefios

/ )



2.3.3.2.

habitos saludables en materia de comida y por supuesto
desalienten aquellos que no lo son en lo mas minimo.

Entre las estrategias mas funcionales para conseguirlo se
cuentan: establecer un horario regular para la ingesta de cada
comida, servir alimentos variados y saludables, ser ejemplo
siguiendo una dieta sana, desalentar peleas qde tengan a la
comida como eje, incentivar que los chicos participen en el
proceso de elaboracion o selecciéon de los alimentos, siempre
siguiendo las pautas de dieta balanceada y saludable.

Otra cuestiéon primordial es promover la comida en familia, es
decir, que la familia en pleno se siente a comer y saborear los
mismos alimentos todos juntos. Esta ademas es una buena
manera de fortalecer lazos entre los integrantes de la familia.
Alimento. Toda sustancia 0 mezcla de sustancias, naturales o
elaboradas, que ingeridas aporten al organismo los materiales
y/o la energia necesarios para el desarrollo de los procesos
bioldgicos. Esta definicién incluye a las sustancias 0 mezclas de
sustancias, que se ingieren por habito, costumbres o como
coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo. Incluye entre los
alimentos, ademas de aquellos que tienen funciones nutritivas

conocidas, a sustancias que, sin tener estas funciones, sirven

para mejorar su sabor, presentacion, conservacion, etc. y por lo

tanto cumplen un rol importante en el consumo de los alimentos.
Entre ellas estan los aditivos alimentarios como edulcorantes
artificiales, colorantes, conservantes, antioxidantes de grasas,
etc.

Nutrientes

Todo alimento posee una composicidon quimica que le es dada
por una combinacion de nutrientes, también llamados Principios

Alimenticios, a los que se define como:
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“Toda sustancia integrante normal de los alimentos, cada uno de
ellos con caracteristicas quimicas especificas”. Los alimentos
podrian representarse como el “Continente” y los nutrientes
como el “Contenido” (8).

En los alimentos los nutrientes rara vez se encuentran en forma

aislada sino formando combinaciones mas o menos variadas

segun el alimento del que se trate. Luego de ser ingeridos y
recién cuando se ha completado el proceso digestivo, los
nutrientes quedan libres, instancia imprescindible para que
puedan ser absorbidos y llegar a la unidad final donde van a ser
utilizados: las células de lcs diferentes tejidos. Alli es donde se
define su destino final: pueden ser incorporados a la estructura
celular, o ser utilizados como fuente de energia, o bien participar
como intermediarios en los innumerables procesos metabélicos
(8).
Cuando estas funciones han sido aseguradas los nutrientes
“sobrantes” pueden (8):
o Ser transformados en grasas de almacenamiento, o
o Ser almacenados en depésitos especificos para cada uno de
ellos, o bien
e Ser vehiculizados hasta los diversos érganos excretores péra
su eliminacién.
Los nutrientes esenciales:
Hay sustancias imprescindibles que el organismo no puede
sintetizar, o lo hace en forma insuficiente, y para las cuales
posee escasa 0 nula capacidad de reserva. Estos son los
denominados Nutrientes Esenciales también llamados
Principios Nutritivos, definidos como (8):
“Toda sustancia integrante del organismo, cuya ausencia en la

alimentacién o su disminucion por debajo de un limite minimo,
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ocasiona después de un tiempo variable, una enfermedad por

carencia.”

Clasificacion:

Tomando como parametro la cantidad en que se encuentran

presentes en los alimentos los diferentes principios nutritivos,

pueden dividirse en 2 grupos principales (8): ‘

o Macro-nutrientes: Son los elementos predominantes en
cantidad en los alimentos, suele llamarselos principios
inmediatos:

- Hidratos de carbono o glicidos

- Proteinas o prétidos

- Grasas o lipidos

La mayoria de los alimentos estan compuestos por una
mezcla de 2 o hasta los 3 tipos de estos Macro-Nutrientes
en diferentes proporciones, y a pesar de que en general
predomina 1 de ellos, hay casos en los que 1 solo tipo de
nutriente forma parte del alimento, como sucede con el
azucar (puro carbohidrato) o la clara de huevo (pura
proteina), por citar unos ejemplos.

¢ Micro-nutrientes: Son un sin numero de sustancias
presentes en cantidades pequefas en los alimentos: ’

- Vitaminas
- Minerales

Por fuera de estas 2 categorias, pero no por ello menos

importantes, se encuentran 2 elementos que actualmente son

considerados también como nutrientes en virtud de la

importancia que reviste su presencia en la alimentacién (8):

o El agua, por ser el componente mas abundante del
organismo

e La fibra, por los efectos favorables que brinda su inclusién

en la dieta

yé
&
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Funciones:

Desde el punto de vista bioldégico se reconocen 3 funciones
especificas que estdn determinadas por la composicién
quimica, o sea de acuerdo al tipo de nutriente predominante en
el alimento: Funcién calérica o energética, Funcién plastica o

estructural y Funcién reguladora

2.3.3.3. El valor energético de los alimentos

El valor energético o valor calérico de un alimento es
proporcional a la cantidad de energia que puede proporcionar al
quemarse en presencia de oxigeno. Se mide en calorias, que es
la cantidad de calor necesario para aumentar en un grado la
temperatura de un gramo de agua. Como su valor resulta muy
pequefo, en dietética se toma como medida la kilocaloria (1
Kcal. = 1.000 calorias). A veces y erroneamente, por cierto, a las
kilocalorias también se las llama Calorias (con mayuscula).
Cuando oigamos decir que un alimento tiene 100 Calorias, en
realidad debemos interpretar que dicho alimento tiene 100
kilocalorias por cada 100 gr. de peso. Las dietas de los humanos
adultos contienen entre 1000 y 5000 kilocalorias por dia.

Cada grupo de nutrientes energéticos: glucidos, lipidos o
proteinas tiene un valor calérico diferente y mas o menos
uniforme en cada grupo. Para facilitar los calculos del valor
energético de los alimentos se toman unos valores estandar
para cada grupo: un gramo de glicidos o de proteinas libera al
quemarse unas 4 calorias, mientras que un gramo de grasa
produce 9. De ahi que los alimentos ricos en grasa tengan un
contenido energético mucho mayor que los formados por
glucidos o proteinas. De hecho, toda la energia que acumulamos
en el organismo como reserva a largo plazo se almacena en

forma de grasas.

<7
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Recordemos que no todos los alimentos que ingerimos se
queman para producir energia, sino que una parte de ellos se
usa para reconstruir las estructuras del organismo o facilitar las
reacciones quimicas necesarias para el mantenimiento de la
vida. Las vitaminas y los minerales, asi como los

oligoelementos, el agua y la fibra se considera que no aportan

calorias (9).
TABLA N° 2.1. VALOR ENERGETICO DE LOS ALIMENTOS
Macronutrientes Calorias combustion Absorcion
(kcal/g) (%)

Proteinas 5,6 92
Hidratos de 4.1 99
carbono
Lipidos 9,4 95

Fuente: (9)

Las necesidades energéticas del ser humano

* Tasa de metabolismo basal
Las necesidades de energia de cualquier ser vivo se
calculan como la suma de varios componentes. A la energia
requerida por el organismo en reposo absoluto y a
temperatura constante se le llama Tasa de Metabolismo
Basal (TMB), que es la minima energia que necesitamos
para mantenernos vivos. Normalmente se consume Ila
mayor parte de las calorias de los alimentos que ingerimos.
Se calcula que la tasa de metabolismo basal para un
hombre tipo se sitia en torno a los 100 W, que equivale al
“consumo de unos 21 gr. de glucidos (o0 9,5 de grasas) cada
hora.
La tasa metabdlica depende de factores como el peso
corporal, la relaciéon entre masa de tejido magro y graso, la
superficie externa del cuerpo, el tipo de piel o incluso el
aclimatamiento a una determinada temperatura externa. Los

nifos tienen tasas metabdlicas muy altas (mayor relacion
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entre superficie y masa corporal), mientras que los ancianos
la tienen mas reducida. También es algo méas baja en las
mujeres que en los hombres (mayor cantidad de grasa en la
piel). Por otro lado, si nos sometemos a una dieta 'pobre en
calorias o a un ayuno prolongado, el organismo hace
descender notablemente la energia consumida en reposo
para hacer durar mas las reservas energéticas disponibles,
pero si estamos sometidos a estrés, la actividad hormonal
hace que el metabolismo basal aumente.

Existen férmulas complejas que dan el valor de las
necesidades caldricas en funcién de la talla, el peso y la
edad.

La férmula mas utilizada en la actualidad es la ecuacion de
Harris- Benedict (corregidas por Mifflin y St Jeor en 1990),

ya que es la mas similar al calculo por calorimetria indirecta:

Hombres { TMB = (10 x peso en kg) + (6,25 x altura en cm) - (5 x
edad en afios) + 5

Mujeres | TMB = (10 x peso en kg) + (6,25 x altura en cm) - (5 x
edad en afios) - 161

Fuente: (10)
A este calculo se le afiade un factor de correccion en

funcioén del ejercicio fisico realizado:

Poco o ningdn ejercicio Calorias diarias necesarias = -
TMB x 1,2

Ejercicio ligero (1-3 dias a [a Calorias diarias necesarias =

semana, ejercicios de baja TMB x 1,375

intensidad)

Ejercicio moderado (3-5 dias a la Calorias diarias necesarias =

semana, gjercicios con mas TMB x 1,55

intensidad)

Ejercicio fuerte (6-7 dias ala Calorias diarias necesarias =

semana, ejercicios de gran TMB x 1,725

intensidad)

Fuente: (10)

&
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Actividad fisica

Si en vez de estar en reposo absoluto desarrollamos alguna
actividad fisica, nuestras necesidades energéticas
aumentan. A este factor se le denomina “energia consumida
por el trabajo fisico”, y en situaciones extremas puede
alcanzar picos de hasta cincuenta veces la consumida en
reposo.

La siguiente tabla nos da una idea aproximada de en qué
medida varia la energia consumida, respecto a la tasa de
metabolismo basal, en funcién de la actividad fisica que
realicemos:

TABLA N° 2.2, VARIACION DE LA TASA DE METABOLISMO
BASAL CON EL EJERCICIO

Tipo de | Coeficiente de | Kcal/hora Ejemplos de
actividad variacion (hombre actividades fisicas
tipo) representativas
Reposo TMB x 1 65 Durante el suefio,
tendido (temperatura
agradable)
Muy ligera TMB x 1,5 98 Sentado o de pie

(pintar, jugar cartas,
tocar un instrumento,
navegar por Internet,
etc.)

Ligera TMB x 2,5 163 Caminar en llano a 4-
5 Km./h, trabajar en
un taller, jugar al golf,
camareras, etc.

Moderada TMB x5 325 Marchar a 6 Km./h,
jardineria, bicicleta a
18 km/h, tenis, baile,
etc.

Intensa TMB x 7 455 Correr a 12 km/h,
mina de carbdn, jugar
al futbol o al rugby,
escalada, etc.

Muy pesada TMB x 15 1000 Subir escaleras a toda
: velocidad o atletismo
de alta competicion.

Fuente: (8)
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* Mantenimiento de la temperatura corporal
Un daltimo factor seria la energia requerida para el
mantenimiento deA la temperatura corporal. En este
concepto se consume la mayor parte de la tasa de
metabolismo basal, y cualquier variacién de la temperatura
externa influye notablemente en nuesiras necesidades
energéticas. Se calcula que en los tropicos (temperaturas
medias mayores de 25°) el metabolismo basal disminuye un

10% aproximadamente (8).

2.3.3.4. Requerimiento de energia para jovenes y adultos

Teniendo en consideracién que los problemas nutricionales de
mayor interés en la poblacién joven y adulta peruana son la
obesidad y las enfermedades crénicas no transmisibles
(problemas asociados con las primeras causas de morbilidad y
mortalidad en jéovenes y adultos), y que segln la Encuesta
Nacional de Indicadores  Nutricionales, Bioquimicos,
Socioeconémicos y Culturales Relacionados con las
Enfermedades Cronico Degenerativas (ENINBSC 2005)
realizada por el Centro Nacional de Alimentacién y Nutricién
describe los siguientes resultados(11):
e E| sobrepeso afecté al 35,3% de la poblacion peruana
siendo el valor mayor en el caso de las mujeres (39,1%) que
en los hombres (31,1%).
e |La obesidad afect6 al 16,5% de la poblacién, en las mujeres
existe una prevalencia de 20,3% y en los varones de 12,6%.
e El promedio nacional de IMC fue de 25,8 y se encuentra en
el rango del sobrepeso. Siendo en el varéon 25,1 y en la
mujer 26,5.
Es preciso indicar que el crecimiento y desarrollo en este grupo
poblacional no constituye un factor que demande una cierta

-cantidad de energia, y que la Tasa Metabdlica Basal es
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relativamente constante para una edad y sexo determinado. Por

tanto, el nivel de actividad fisica y el peso corporal se convierten

en los principales determinantes pafa la estimacién de los

requerimientos de energia segun los diferentes niveles de

actividad fisica, rigiéndose en torno al siguiente esquema

a) ‘Calculo de la tasa metabdlica basal
La tasa metabdlica basal, representa entre el 45 a 70% del
gasto energético total de las personas jovenes y adultas, y
es determinado basicamente por el peso corporal, sexo y
edad de la persona. Esta puede ser medida con exactitud y
en pequefas variacion intra individual por calorimetria
directa o indirecta bajo condiciones normales. Este
indicador (TMB) puede ser medido solo bajo condiciones de
laboratorio y con pequefios grupos de individuos
representativos. A nivel poblacional existe la necesidad de
estimar la TMB, siendo esto factible cuando se usan
aproximaciones factoriales para calcular el gasto energético
total del promedio de la TMB y el valor del Nivel de
Actividad Fisica en la poblacién de referencia. Debido a
estos antecedentes, la alternativa propuesta ha sido estimar
la media grupal de la TMB, usando ecuaciones predictivas
basadas en mediciones que son faciles de obtener a nivel
poblacional, tales como el peso y la talla. Por tal motivo el
Comité Consultivo de Expertos de la FAO/OMS/UNU 2001,
propuso mantener la ecuacion predictiva de Schofield
(FAO/OMS/UNU 1985) sin realizar alguna modificacion
para este grupo poblacional, sugiriendo la continuacién en
el uso del método factorial, donde el requerimiento
energético es expresado como un multiplo de la Tasa
Metabdlica Basal multiplicado por el factor del nivel de
actividad fisica (NAF), que se ajuste a la realidad de la

N4



28

sociedad adulta segun lo requiera. Para ello se consider6 el
factor del NAF asociado a dos estilos de vida en el area
urbana y rural (Ligero y No Ligero), recomendado por la
FAO/FIVIMS 2004(11).

En primer lugar, se estimé la TMB a través de la
siguiente ecuacién predictiva, segin grupo de edad y
Sexo:

TABLA N° 2.3 ECUACION DE REGRESION LINEAL BASADA
EN EL PESO CORPORAL (kg) PARA ESTIMAR LA TASA
METABOLICA BASAL (TMB) EN JOVENES Y ADULTOS

Sexo Grupo | Edad | Ecuacién kcal/dia
Jévenes | 18 a 4 15,057 (kg) + 692,2
Varones 29
Adultos | 30 a 5 11,472 (kg) + 873,1
59
) Jovenes | 18 a 4 14,818 (kg) + 486,6
Mujeres 29
Adultas | 30a 5 8,126 (kg) + 845,6
59

Fuente: FAO/WHO/UNU. Human Energy Requirements. Food and Nutrition Technical
Report Series. Report of a Joint FAGMWHO/UNU. Expert Consultation. Rome 17 — 24
october, 2001. Ecuacién de Schofield (FAO/OMS/UNU 1985).

b) Estimacidon del Peso de Referencia para jévenes (18 a 29

afios) y adultos (30 a 59 afios)
La mediana del peso fue determinado por medio de la

ecuacion inversa del indice de Masa Corporal (Peso = IMC

X Talla2), donde el valor adecuado para el IMC en estos
grupos poblacionales fue de 22, segun lo recomendado por
el Comité Consultivo de Expertos de la FAO/OMS/UNU
2001 sobre los Requerimientos de Energia en Humanos.
Mientras que el valor de la mediana de la talla se obtuvo de
la base de datos del INEl - ENAHO Il Semestre 2009 - |
Semestre 2010, para cada grupo poblacional propuesto
(TABLAS 2.4y 2.5).
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TABLA N° 2.4 MEDIANA DEL IMC, TALLA Y PESO PARA
VARONES JOVENES Y ADULTOS, SEGUN AREA DE
RESIDENCIA

Mediana@ Medianal de Ia talla Mediana del
EDAD (m) peso (kg)
(afios) IMC  |Areaurbana| Arearural |Area urbana|Area rural
18a29 - 1,660 . 1,624 60,6 58,0
30a59 1,647 1,612 59,7 57,2
Fuente:
{a) FAO/WHO/UNU. Human Energy Requirements. Food and Nutrition Technical

Report Series. Report of a Joint FAO/WHO/UNU. Expert Consultation. Rome, 2001. IMC
recomendado para Jovenes (18 a 29 arfios) y Adultos (30 a 59 arios).

(b) Base de Datos ENAHO — CENAN 11 Semestre 2009 - | Semestre 2010 para
adultos. Mediana de la Talla en los grupos de edad de 18 - 29 arios y 30 - 59 afios para
varones, segin area geografica de residencia.

TABLA N° 2.5 MEDIANA DEL IMC, TALLA'Y PESO PARA
MUJERES JOVENES Y ADULTAS, SEGUN AREA DE
RESIDENCIA

Mediana 8| Mediana © de la talla(m) | Mediana del peso (kg)
EDAD
(afos)|  |mc Area urbana | Area rural |Area urbana| Area rural
18 a 1,537 1,507 52,0 50,0
29 22
30a 1,519 ,.496 50,8 492
59
Fuente:

(a) FAOMHO/UNU. Human Energy Requirements. Food and Nutrition Technical

Report Series. Report of a Joint FAOMWHO/UNU. Expert Consultation. Rome,

2001. IMC recomendado para Jévenes (18 a 29 afios) y Adultos (30 a 59 afios).

(b) Base de Datos ENAHO — CENAN | Semestre 2009 - | Semestre 2010 para

. adultos. Mediana de la Talla en los grupos de edad de 18 - 29 afios y 30 - 59
afos para mujeres, segun area geografica de residencia.

c) Nivel de actividad fisica, segun estilos de vida
Luego de obtener la TMB, se multiplicé por el factor del
nivel de actividad fisica asociado a dos estilos de vida
(Ligero y No Ligero) segun area geografica de residencia.
Para ello se consideraron los siguientes factores
propuestos (TABLA 2.6):
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TABLA N° 2.6. NIVELES DE ACTIVIDAD FiSICA ASOCIADO A
DOS ESTILOS DE VIDA

Area de residencia | Estilo de vida | Valor del NAF

No ligero 1,85
Urbana Ligero 1,55
No ligero . 1,95
Rural Ligero 1,65

Fuente: FAO/FIVIMS Roma; 2004. Calculating Populafion Energy Requirements and Food Needs

Luego se ponderd cada uno de los resultados de acuerdo
con la prevalencia del Nivel de Actividad Fisica
encontrada en este grupo de edad y area de residencia.
Dicha informacién fue proporcionada por el informe del
INEI - ENAHO Il Semestre 2009 - | Semestre 2010, Ia
cual implementé a su encuesta el Médulo del Cuestionario
Internacional de Actividad Fisica (IPAQ por sus siglas en
ingles). Ver Tabla N° 2.7

TABLA N° 2.7. PREVALENCIA DEL NIVEL DE ACTIVIDAD
FiSICA EN LA POBLACION PERUANA

Nivel de Urbano Rural
Grupos |, tividad
de Fisica Varén Mujer Varoén Mujer
edad ISIC
(NAF) NO % N.° % NS % N® | %
Actividad 1420 1740 192 308
ligera 361 | 28 | qo1 | 855 | 444 | 988 | 737 | 648
Actividad 403 286 166 146
moderada 320 | 296 | o17 | 140 | e | 336 | o5 | 310
18229
afos
Actividad 131 136 19
intensa 571 67 | 10241 | 05 | 354 | 205 | 45 | 42
1955 2036 495 473
Total ey | 1000 | 2250 | 1000 | 428 | 1000 | o | 100.0
Actividad 2547 3027 356 - 543
ligera 704 | B%8 | Tg1s | 794 | 400 { 318 [ 447 | 560
Actividad 7% 746 302 340
30a50 | moderada so6 | V7 | g3z | 196 | g1 | 350 | gg | 356
afos
Actividad 310 372 71
intensa sap | 85 | 38042 10 | g4g | 382 | ya5 | 75
3648 3812 1121 954
Total 548 11000 | 3312 | 4000 | LI20 | 4000 | 932 | 1000

Fuente: ENAHO - CENAN 2009-2010, factor CPV 2007

N4



31

Cabe sefialar que el estilo de vida no ligero, resulta de la
sumatoria de las prevalencias de la actividad fisica

modera e intensa.

2.3.3.5. Requerimiento calérico para jévenes en poblacién peruana.

Teniendo en consideracién que los problemas nutricionales de -

mayor interés en la poblacién joven y adulta peruana son la
obesidad y las enfermedades crénicas no transmisibles
(problemas asociados con las primeras causas de morbilidad y
mortalidad en jévenes y adultos), y que segln la Encuesta
Nacional de Indicadores Nutricionales, Bioquimicos,
Socioeconoémicos y Culturales Relacionados con las
Enfermedades Crénico Degenerativas (ENINBSC 2005)
realizada por el Centro Nacional de Alimentacién y Nutricion

describe los siguientes resultados:

- El sobrepeso afectd al 35,3% de la poblacion peruana siendo
el valor mayor en el caso de las mujeres (39,1%) que en los
hombres (31,1%).

La obesidad afecté al 16,5% de la poblacion, én las mujeres
existe una prevalencia de 20,3% y en los varones de 12,6%.
El promedio nacional de IMC fue de 25,8 y se encuentra en
el rango del sobrepeso. Siendo en el varén 25,1 y en la
mujer 26,5.

Es preciso indicar que el crecimiento y desarrollo en este grupo |

poblacional no constituye un factor que demande una cierta
cantidad de energia, y que la Tasa Metabdlica Basal es
relativamente constante para una edad y sexo determinado. Por
tanto, el nivel de actividad fisica y el peso corporal se convierten

en los principales determinantes para la estimacion de los



requerimientos de energia seglin los diferentes niveles de

actividad fisica, rigiéndose en torno al siguiente esquema(12):

Requerimiento

. ‘Nivel de Actividad Fisica segin
.+ de Energia '

LT I?sa Metabolica ?asal X estilos de vida




TABLA 2.8. CALCULO DEL REQUERIMIENTO DE ENERGIA PARA JOVENES Y ADULTOS, RESIDENTES EN
AREA URBANA, SEGUNSEXO
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(IMC=22) Nivel c::g I_\ctmdad Requerimiento de Energia (kcal)
isica
Ecuacién ) Req. . . L
EDAD T™MB energia Prevalencia de Activ. Requerimie | Req.
(afios) (F:g /%ngf )I U'| Talla Peso | (kcal) FacltJoLd:Ll:lAF segan%qm: Urbano segtin nto de
mediana | mediana rba IPAQ**(%) Calérico | Energ
(m) (ka) NAF Act Ponderado ia
NAF ,\:_/?;:)0 L’i\g(\a[r:o No LiAfatra Mod ¢ I\:‘g:l Intlz(:sa segun NAF | Total
Ligero Ligero g Intensa¥ (kcal) Urban
VARONES
18-29a 15,057 (kg) +692,2 1,660 60,62 | 1605 1,55 1,85 2488 | 2969 | 726 274 12061 67 |18063| 81,5 2620
30-59a | 11,472 (kg) +873,1 1,647 59,68 | 1558 1,55 1,85 2414 | 2882 | 698 | 302 |[21,7| 85 |[16859| 8704 | 2556
MUJERES
18-29a 14,818 (kg) +486,6 1,637 51,97 | 1257 1,55 1,85 1948 | 2325 | 855 145 |140| 05 |16655 ]| 337,1 2003
30-59a 8,126 (kg) +845,6 1,519 50,76 | 1258 1,55 1,85 1950 | 2327 | 794 206 |19,6 10 15483 4794 | 2028

Calorias: 30 Kcal x Kg.
2.3.3.6. Requerimiento proteico para jovenes en poblacion peruana.

Edad (afios) Peso (kg) Racion dietética Racion dietética
(9/kg) (g/dia)
Varones 15-18 66 0,9 59
19-24 72 0,8 58
25-50 79 0,8 63
Mujeres 15-18 55 0,8 46
19-24 58 0,8 44
25-50 63 0,8 46

Proteinas: 0,9 a 1,0 gr x Kg de peso

&
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2.3.3.7. El proceso de la nutricion

Una vez que el alimento ha sido ingerido, va a empezar un
azaroso viaje por nuestro cuerpo hasta que los nutrientes que
contiene lleguen a su destino final: las células de los tejidos.
La digestiéon es el proceso mediante el cual los alimentos que
ingerimos se descomponen en sus unidades constituyentes
hasta conseguir elementos simples que seamos capaces de
asimilar.
Como se ha visto antes, estos elementos simples son los
nutrientes y podemos utilizarlos para obtener de ellos energia o
para incorporarlos a nuestra propia materia viva. Los
principales responsables del proceso de la digestion son las
enzimas digestivas, cuya funcién es romper los enlaces entre
los componentes de los alimentos (13).
A. Digestién en la boca
La digestion empieza en la boca con la masticacion y la
ensalivacion. Al tiempo que el alimento se va troceando, se
mezcla con la saliva hasta conseguir que esté en
condiciones de pasar al estdmago. La saliva contiene una
enzima llamada amilasa salivar o ptialina, que actua sobre
los almidones y comienza a transformarlos en
monosacaridos. La saliva también contiene un agente
antimicrobiano la lisozima, que destruye parte de las
bacterias contenidas en los alimentos y grandes cantidades
de moco, que convierten al alimento en una masa
moldeable y protegen las paredes del tubo digestivo.
La temperatura, textura y sabor de los alimentos se
procesan de tal manera que el sistema nervioso central
puede adecuar las secreciones de todos los érganos
implicados en la digestién a las caracteristicas concretas de

cada alimento.



35

No se deben tragar los alimentos hasta que no estén
practicamente reducidos a liquido (masticando las veces
que sea necesario cada bocado). Es el unico punto que
podemos controlar directamente en el proCeso digestivo y
debemos aprovecharlo, ya que sélo con una buena
masticacién solucionaremos una gran parte de los
problemas digestivos mas comunes (13).

. Digestién en el estbmago

El paso del alimento al estémago se realiza a través de una
valvula el cardias, que permite el paso del alimento del
esofago al estdbmago, pero no en sentido contrario. Cuando
no es posible lievar a cabo la digestion en el estémago
adecuadamente se produce el reflejo del vomito y esta
valvula se abre vaciando el contenido del estomago.

En el estdmago sobre los ‘alimentos se vierten grandes
cantidades de jugo gastrico, que con su fuerte acidez
consigue desnaturalizar las proteinas que aln lo estuvieran
y matar muchas bacterias. También se segrega pepsina, la
enzima que se encargara de partir las proteinas ya
desnaturalizadas en cadenas cortas de sus aminoacidos
constituyentes.

Los glucidos se llevan parte de la digestion estomacal, ya
que la ptialina deja de actuar en el medio &cido del
estobmago. Esto supone que segun los almidones y
azucares se van mezclando con el acido clorhidrico del
contenido estomacal, su digestién se para hasta que salen
del estdbmago. Pero eso todavia no ha ocurrido y cuanta
mas proteina hayamos ingerido junto con los almidones,
mas acidos seran los jugos gastricos y menos activas
estaran las amilasas sobre ellos. La digestion en el

estomago puede durar varias horas y la temperatura pasa
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de los 40° por lo que a veces los azlcares y almidones a
medio digerir fermentan, dando lugar a los conocidos gases
' que se expulsan por la boca o pasan al intestino.

Los lipidos pasan practicamente inalterados por el
estbmago Al parecer, no hay ninguna enzima de
importancia que se ocupe de ellos. Sin embargo, los lipidos
tienen la capacidad de ralentizar la digestiéon de los demas
nutrientes, ya que envuelven los pequefios fragmentos de
alimento y no permiten el acceso de los jugos gastricos y
enzimas a ellos.

La absorcion de nutrientes es muy limitada a través de las
paredes del estdmago, por lo que conviene acortar esta
fase de la digestion lo méas posible si queremos tener
acceso rapido a los nutrientes que contienen los alimentos.
Una vez terminado el trabajo en el estémago (o dejado por
imposible), se vierte el contenido del estémago —quimo- al
duodeno en pequefias porciones a través de otra valvula: el
piloro. Alli se continuara la digestién de los elementos que
no pudieron ser digeridos en el estbmago por necesitar un
medio menos acido para su descomposicion (grasas y
glacidos) (13).

. Digestién intestinal

Nada mas entrar el quimo desde el estdmago en el
duodeno, es neutralizado por el vertido de las secreciones
~ alcalinas del pancreas, que lo dejan con el grado de acidez
necesario para que las diferentes enzimas del intestino
delgado actuen sobre él. El jugo pancreatico, ademas de
una elevada concentraciéon de bicarbonato, contiene varias
enzimas digestivas, como una potente amilasa, que acaban
de romper los almidones. También contiene una lipasa, que

separa los ftriglicéridos en acidos grasos y glicerina y se

N4
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activa por la presencia de las sales biliares, y otras enzimas
que se encargan de fraccionar las proteinas que no habian
podido ser dig.eridas con la pepsina del estbmago.

El higado también vierte sus secreciones en el intestino: la
bilis, que se almacena previamente en la vesicula biliar,
desde donde se expulsa al intestino segln se va
necesitando. La bilis contiene las sales biliares, que son
unos potentes detergenies naturales que separan las
grasas en pequefias gotitas para que las enzimas del
pancreas puedan actuar sobre ellas. También tiene ofras
funciones, como la de servir de via de excrecidén de ciertos
materiales que no pueden ser expulsados por la orina y
deben de eliminarse por las heces. Las sales biliares se
descomponen en acidos biliares que se recuperan al ser
absorbidos, ya que vuelven al higado donde son de nuevo
transformados en sales.

Mientras que el alimento va avanzado por el intestino se le
afiaden otras secreciones del propio intestino, como el jugo
entérico o jugo intestinal, que contiene diversas enzimas
que terminan la tarea de romper las moléculas de todos los
nutrientes. Las mas importantes son las proteasas, que
actian sobre las proteinas. Al ser las proteinas los
nutrientes mas complejos, son las que necesitan de una
digestion mas complicada y laboriosa.

Al mismo tiempo que se siguen descomponiendo todos los
nutrientes, los que ya han alcanzado un tamafio adecuado y
son de utilidad atraviesan la pared intestinal y pasan a la
sangre. La absorcién se realiza lentamente, pero el area
desplegada del interior de nuestro intestino es de unos 150

m2, y al final sélo quedan los materiales no digeribles, junto
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con el agua y los minerales que se han segregado en las

diferentes fases del proceso digestivo.

Esta mezcla pasa al intestino grueso, donde hay una gran
cantidad de diversos microorganismos que constituyen la
flora intestinal. Estos microorganismos, principaimente
bacterias, segregan enzimas digestivas muy potentes
capaces de atacar a los polisacaridos de la fibra. En este
proceso se liberan azicares, que son fermentados por
ciertas bacterias de la flora produciendo pequefias
cantidades de acidos organicos que todavia contienen algo
de energia. Estos acidos, junto con el agua y las sales

minerales, son absorbidos dejando el material mas seco y

convertido en excrementos, que se expulsa donde se puede

a través del ano (13).

¢ Glicidos: todos los glucidos digeribles se convierten en
glucosa y otros monosacaridos y pasan a la sangre.

o Proteinas: se fraccionan en aminoacidos, que también
son absorbidos y pasan a la sangre.

o Lipidos: se separan en sus acidos grasos y glicerina para
atravesar la pared intestinal, aislados o en forma de
jabones al combinarse con los jugos pancreaticos e
intestinales. Luego son reconstruidos de nuevo al otro
lado de la pared intestinal y se combinan con proteinas
sintetizadas por el intestino, formando unas lipoproteinas
llamadas quilomicrones. A través del sistema linfatico son
llevadas junto al corazdn, donde se vierten al torrente
sanguineo para conseguir una maxima dispersion.
Algunos lipidos no siguen este ajetreado camino y pasan
directamente a los capilares sanguineos que riegan el

intestino.
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D. Transporte hasta los tejidds

Una vez que los nutrientes llegan a la sangre, toman
diferentes rutas segun el tipo de nutrientes que sean y
cuales sea;n nuestras necesidades en ese momento. El
sistema nervioso central, Uti[izando un complejo sistema a
base de impulsos nerviosos y mensajeros quimicos en el
torrente sanguineo las famosas- hormonas, decide qué se
debe hacer con cada uno de los nutrientes. 4

Entre los posibles destinos estan: los diversos tejidos para
su utilizacion inmediata o reserva de uso rapido glucégeno
muscular, el higado para su transformacion en otros tipos
de nutrientes mas necesarios, o el tejido adiposo para su
acumulacién en forma de grasa como reserva energética a
largo plazo o aislamiento térmico (13).

. Difusién por los tejidos

Las distintas sustancias que transporta la sangre se
reparten por la red de pequefios capilares hasta llegar a
cada tejido del cuerpo humano. Pero donde realmente son
necesarios es en cada una de las células que componen
estos tejidos.

Las células estan flotando en un liquido de composicion
muy parecida al agua del mar y sin contacto directo con los
capilares sanguineos. Tanto los nutrientes como el oxigeno
de la sangre tienen que atravesar las finas paredes de los
capilares para diluirse en el liquido intercelular y quedar asi
a disposicion de las células que los necesiten.

Este paso es también critico, ya que si las membranas que
forman las paredes de capilares estan obstruidas por
depodsitos de grasa o aminoacidos en exceso, la presién
sanguinea debera aumentarse hasta conseguir que los

nutrientes pasen y lleguen a las células (hipertension
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arterial). Si se alcanza el maximo de presién sanguinea que
el organismo tolera y aun asi no es suficiente para que los
nutrientes afraviesen las paredes de los capilares, se
produce una desnutricion de las células a pesar de que la

sangre esta saturada de alimento (13).

F. Absorcién celular

Este es el Gltimo paso del proceso. Los nutrientes que
flotan en nuestro mar interior son absorbidos por nuestras
células, pasando a través de las membranas que las
recubren, y una vez en el interior son digeridos,
transformados y utilizados en funcién de las necesidades y
del tipo de célula de que se trate. Este proceso también
esta controlado por el sistema nervioso central, que a
través de diversas sustancias, como la ihsulina, gestiona el
uso que las células hacen de estos nutrientes. Una vez en
el interior de la célula, y mediante la accién de las enzimas
intracelulares, los nutrientes se transforman en las
sustancias propias del metabolismo celular. Pero esto ya es
otro viaje y queda fuera de nuestros objetivos el recorrerlo
(13)

CLASES DE ALIMENTOS
Por su descripcion
Una ampliacién del concepto de clasificar a alimentos segln su
funcionalidad ha consistido en establecer grupos, de manera
que la ingesta de un determinado numero de alimentos de cada
uno de ellos, garantizaran una dieta adecuada. En este sentido
los grupos podian ser los siguientes:

A. Cereales, pan, arroz, pasta y patatas.

Son alimentos ricos en hidratos de carbono y constituyen la

principal fuente de energia del organismo.
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Estos alimentos deben constituir la base de la alimentacion

y han de aportar por lo menos la mitad de la energia que

necesitamos.

Su consumo tiene que ser diario y deben incluirse en las

principales comidas del dia (desayuno, comida y cena).

Ademas, son alimentos muy ricos en fibra.

Se debe procurar consumir los integrales e incluir variedad

de estos alimentos en vuestro menu semanal, para aportar

a la dieta familiar los diferentes nutrientes que cada uno

contiene (14).

. Verduras, hortalizas y frutas

Son alimentos indispensables. Aportan nutrientes

reguladores del organismo, como son vitaminas, minerales,

fibra y agua, por lo que se deben consumir a diario. En las

comidas que se realicén” no deben faltar ensaladas y

verduras de todo tipo. Conviene introducir hortalizas como

ingrediente de los primeros platos o acompafiamiento de los

segundos.

Las frutas aportan nutriéntes similares a los de las verduras,

pero con un sabor mas dulce. Es conveniente que los nifios

consuman al dia por lo menos 2 a 3 piezas de frutasy 2 a 3

raciones de verduras (14).

Las frutas y verduras:

e Son una fuente importante de vitaminas y minerales,
necesarios en épocas de crecimiento.

e Contienen antioxidantes naturales, que ayudan a
provenir ciertas enfermedades.

e Son ricas en fibra, por lo que ayudan a regular la funcién
intestinal.

e Apenas contienen grasas.

e Ayudan a eliminar los excesos de liquidos. Ejercen un

/)
%
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suave efecto diurético en nuestro organismo, ayudando
a eliminar los productos de desecho a través de la orina.
Por su alto contenido en agua,. contribuyen al equilibrio

de los liquidos del cuerpo.

C. Grasas, aceites y frutos secos

Las grasas, aceites y frutos‘secos son importantes en la
nutricién, porque aportan algunas vitaminas y otros
nutrientes que sélo se encuentran en estos alimentos.
Contienen una elevada cantidad de energia, por lo que no
conviene abusar de ellos.

Dentro de este grupo de alimentos estan los aceites
vegetales (de oliva, maiz, cacahuete, soja), que son
beneficiosos para el organismo. Otros tipos de grasas,
como son la manteca, la mantequilla o la margarina,
contienen acidos grasos "trans™, que resultan perjudiciales
para el organismo.

Hay muchos alimentos que se elaboran con grasas: bolleria
Industrial, chocolates, patatas fritas, snacks salados,
hamburguesas, salchichas, etc. Por eso deben consumirse
sélo de forma ocasional y no a diario.

De todos modos, aunque el aceite sea beneficioso para el
organismo y pueda consumirse habitualmente, debe ser en
pequefias cantidades, debido a que contiene muchas
calorias.

Bajo la expresion “Aceite Vegetal” podemos encontrar
muchos tipos de aceites. Aceites como los de girasol, maiz
0 soja son aceites vegetales que tienen efectos positivos en
nuestro organismo cuando se consumen con moderacion.
No obstante, cuando se utiliza el término “Aceite Vegetal", el

tipo de grasa utilizada en estos productos puede ser de



43

coco, de palma o de palmiste, los cuales tienen efectos
nocivos para el sistema cardiovascular.

Diferentes tipos de grasas

Una de las principales funciones de los acidos grasos que
nos aportan los alimentos es la de formar parte de la pared
de las células que forman nuestro organiémo, actuando
como una especie de barrera.

Esta barrera debe tener una fluidez adecuada para permitir
el paso de elementos a través de elia.

Dependiendo del tipo de acido graso predominante en esa
barrera, la fluidez sera adecuada o no.

Acidos grasos insaturados: Son beneficiosos para el
organismo, porque permiten el paso hacia el interior de la
ceélula, a través de su pared, de sustancias necesarias para
el buen funcionamiento celular, como, por ejemplo, la
eliminacion de las sustancias de desecho.

En este grupo se incluyen los acidos grasos
monoinsaturados (presentes en el aceito de oliva) y los
acidos grasos poliinsaturados (presentes en algunos aceites
vegetales, como el de girasol, el de maiz o el de soja, y en
la grasa del pescado). '

Acidos grasos saturados: Son los 4cidos grasos
presentes en las grasas de origen animal (lecho, carnes,
mantequilla) y en algunas grasas vegetales, como los
aceites de coco, de palma o de palmiste. Es necesario
evitar un consumo excesivo de los alimentos que contienen
estos acidos grasos, ya que su estructura no permitio una
buena fluidez en la pared celular, dificultando asi el paso de
sustancias hacia dentro o hacia fuera de la célula.

Acidos grasos “trans”: Son acidos grasos que se

producen industrialmente a partir de aceites. Normalmente

g
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estos aceites son sometidos a procesos industriales para
darles una consistencia semisélida. Este tipo de grasa
resultante se utiliza como sustitutivo de la mantequilla
(margarinas vegetales) y como ingredientes péra la
fabricacion de pastas y bolleria.

Son similares a los acidos grasos saturados, motivo por el
que debe reducirse el consumo de alimentos que contengan
estos acidos grasos (margarinas, bolleria, etc.).

Los frutos secos: Aportan grasas saludables y pueden ser
un alimento adecuado para sustituir a caramelos y dulces,
pero siempre con moderacién. Su composicion nutricional
demuestra que se frata de alimentos muy completos,
porque contienen sobre todo grasas insaturadas y
proteinas, asi como minerales y fibra (14).

Azucares y derivados

Estos alimentos aportan gran cantidad de energia y poca
del resto de nutrientes. Aunque no deben eliminarse de la
alimentacién, si se debe moderar mucho su consumo.
Existe gran cantidad de alimentos a los que se afade
azucar durante su elaboracién Industrial: pasteles,
chucherias, refrescos, helados, algunos zumos.

Por esto motivo se aconseja tomarlos de forma muy
esporadica.

Aunque tampoco se debe tomar a diario, la reposteria
casera contiene ingredientes mas naturales, por lo que es
preferible a la industrial.

Los edulcorantes son aditivos alimentarios que confieren su
sabor duice a los alimentos. No todos los edulcorantes son
bajos en calorias. Algunos, como la fructosa, tienen
practicamente el mismo valor calérico que la sacarosa (el

azucar).

3
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Que a un alimento se le haya sustituido el aztcar por algun
edulcorante bajo en calorias no quiero decir que el alimento
en si sea bajo' en calorias, ya que puede tener altas
cantidades de grasa en su composicion.
Debemos prestar especial atencién a los alimentos que
contengan sorbitol, manitol y/o xilitol ya que estan
desaconsejados en la infancia, debido a que pueden causar
diarrea.
También debemos tener en cuenta que el aspartamo no es
apto para personas que padezcan fenilcetonuria.
La fenilcetonuria se debe a la ausencia de una enzima, o a
la presencia en el organismo de una cantidad escasa de la
misma; debido a ello, el enfermo (llamado fonilcetondrico)
puede procesar una parte de la proteina fenilalanina,
presente en casi todos los alimentos. Si no se recibe el
tratamiento adecuado, esta proteina se va acumulando en
la sangre y provoca dafios cerebrales y retraso mental (14).
E. Agua
El agua es esencial para el mantenimiento y desarrollo del
organismo. La mejor forma de apagar la sed es bebiendo
agua. Deben tomarse al menos de 6 a 8 vasos al dia para
asegurar una adecuada hidratacion y no debe sustituirse
por refrescos o zumos (14).
Comer variadamente de todos los grupos de alimentos,
aumentando el consumo de carbohidratos hasta un 50-55% del
ingreso energético total, sin que la ingestién de aztcares
simples sobrepase el 10% del total. Se recomienda aumentar el
consumo de frutas, vegetales y granos completos de cereales,
con reduccién del consumo de azucar refinado y alimentos

ricos en él.

"
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El consumo de grasa se correspondera con un 30-35% del
ingreso energético total, siendo el reparto entre la grasa
saturada, monoinsaturada y poliinéaturada algo diferente a lo
que se venia recomendando hasta ahora. En base a la
prevencion de enfermedades cardiovasculares se ha pasado a
.recomendar que las grasas monoinsaturadas constituyan un
15-20% del total de las calorias ingeridas, a costa de la
reduccion a un 5% de las poliinsaturadas. Las grasas
saturadas deben constituir menos de un 7-8% del total.
Ademas, se recomienda reducir el consumo de colesterol hasta
300 mg/dia.

Limitar la tasa de proteinas hasta un 10% del ingreso
energético diario o 0,8 gr por kilo de peso y dia, siempre y
cuando las calorias ingeridas sean suficientes para cubrir las
necesidades diarias de energia. De no ser asi, las proteinas se
utilizarian como combustible celular en vez de cumplir
funciones plasticas (construccién y regeneraciéon de tejidos) y
se produciria un balance de nitrégeno negativo. También se
sigue recomendando disminuir el consumo de carnes rojas y
aumentar el de aves y pescados.

La cantidad de fibra vegetal presente en la dieta debe ser
superior a 25 gr/dia. Se ha afiadido una nueva recomendacion
en el sentido de que la fibra aportada no debe estar constituida
Unicamente por fibras insolubles (con celulosa), sino que un
.50% del total correspondera a fibra solubles (con pectinas).

La dieta debe aportar las calorias necesarias para cubrir las
necesidades metabolicas de energia. En general, recomiendan
unas 30-40 Kcal.,, por kilo de peso y dia. En las Ultimas
recomendaciones se ha pasado a matizar que el aporte minimo
de proteinas de 0,8 gr/dia no se tenga en cuenta al calcular las

calorias aportadas por la dieta, ya que éstas en realidad se
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utilizan exclusivamente con funciones plasticas y no como
combustible celular.

Se aconseja no sobrepasar el consumo de sal en 6 gr/dia para
evitar un aporte excesivo de sodio, que podria dar lugar a
sobrecarga renal e hipertensién. Evitar también los alimentos
con alto contenido de sal. Estos son la mayoria de los
alimentos procesados y conservas de comidas preparadas
(14).

Porcién de alimento. Es una parte separada de otra mayor, y
se puede entender como la cantidad, que comiendo o bebiendo
un numero determinado de porciones de una vianda,
diariamente, le permitiia a una persona satisfacer las
necesidades nutricionales aportadas por dicho alimento. Con
este concepto, pueden considerarse porciones de otros
alimentos o "porciones intercambiables" aquellas que al ser
equivalentes, pueden ser sustituidas entre si.

El concepto de porcion de alimento que surgié hace unos afios
en el tratamiento dietético de los diabéticos se ha comprobado
que también es util a la hora de considerar las cantidades de
los alimentos de una dieta normal. Habitualmente, se utilizan
utensilios y apreciaciones caseras para su medicion, lo que
facilita su comprension.

Podemos considerar una racién como la cantidad o porcién
de alimento adecuada a la capacidad de un “plato normal”,
aunque puede definirse también como medidas caseras
usadas a nivel doméstico (como cucharadas, tazas de
distintas medidas y capacidades, etc.). En otras ocasiones
puede hacer referencia a una o diversas unidades (huevos,
yogur, piezas de fruta, rebanadas, rodajas, etc.), dando
siempre por sentado que el concepto de “plato normal” no es el

mismo para todo el mundo, ni debe serlo para personas de
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distintas edades y necesidades o situaciones fisiolégicas
variables (15).
Piramide de los Alimentos. La Piramide Alimentaria muestra
la gran variedad, cantidad y proporcién de alimentos que deben
ser consumidos por los individuos para que su organismo
pued‘a realizar todas sus funciones y se mantenga en buena
forma. Se trata de una forma de presentar y clasificar a los
alimentos, que se instaur6 hace unos afios, y que ha sido
amplia y mundialmente comentada.

A continuaciébn vamos a analizar la piramide nutricional o

piramide de la alimentacion saludable que clasifica los

alimentos en grupos de acuerdo a sus propiedades nutritivas, y

que nos ayudara a tener una alimentacién saludable (16):

¢ Los alimentos ricos en carbohidratos estan en la base, pues
nuestro cuerpo necesita ingeririos en gran cantidad.

e Las frutas y verduras se encuentran en un escalén superior,
ya que nos aportan vitaminas, minerales y fibra.

* Los alimentos ricos en proteinas se ubican en el tercer
escalén (legumbres y alimentos de origen animal).

» Las grasas, aceites vegetales (menos el aceite de oliva) y

alimentos con azicares estan en el vértice de la piramide,
pues son los alimentos que debemos consumir de forma
moderada.

e También es importante indicar que se recomienda la
practica de ejercicio moderado y beber entre un litro y dos
de agua diariamente.

La piramide nutricional representa la base de la alimentacion

diaria recomendada para que la dieta sea equilibrada. En la

base aparecen los alimentos que se recomienda ingerir mas
frecuentemente y en el exiremo superior o vértice, los

alimentos que se deben consumir en menor medida. También

/
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es recomendable consumir a diario frutas, verduras y

hortalizas, cereales, productos lacteos, pan y aceite de oliva. El

arroz y la pasta pueden alternarse.

Varias veces a la semana consumiremos pescados, iegumbres,

huevos, carnes, embutidos y frutos secos, pues son alimentos

importantes que deben combinarse con otros. Salo tomaremos

de forma ocasional dulces, chucherias, bellos,

porotos fritas (16).
TABLA N° 2.8. RACIONES EXPRESADAS EN MEDIDAS CASERAS

refrescos,

. Cantidad Peso de .
Alimentos recomendada cada racion Medidas caseras
Pan, cereales, -40-60 g de pan 60- 4 rebe;nalg?:) : OlrxTr:]zlanecﬂlo
cereales integrales, 4-6 raciones/dia 80 g de pasta, amoz 1 patar;a grande o dos
arroz, pasta, patatas 150-200 g patatas equeas.
22%%_2255% r;u dC:eeylgng 1 vasoftaza de leche
Leche y derivados 2-4 raciones/dia 40-60 g de queso 2 Unidades de yogur
2-3 lonchas de queso
curado 80-125 g de 1 porcion individual
queso fresco porc
1 plato de ensalada variada
Verduras y hortalizas - | Al menos 2 raciones/dia 150-200 g 1 plato de verdura cocida
1 tomate grande, 2 zanahorias
1 pieza mediana
Frutas Al menos 3 raciones/dia 120-200 g 1 taza de cerezas, fresas
2 1odajas de melén
Aceite de oliva 3-6 raciones/dia 10 mi 4 cucharada sopera
Legumbres 2-4 raciones/semana 60-80g 1 plato nomal individual
Frutos secos 3-7 raciones/semana 20-30g 1 pufiado o racion individual
Pescados y mariscos 3-4 raciones/semana 125-150g 1 filete individual
34 raciones/semana. 1 filete pequefio
Cames magras, aves Alternar su consumo 100-125 9 1 cuarto de pollo, conejo
Huevos 34 raciones/semana Mediano (53-63 g) 1-2 huevos
Embutidos y cames
grasas, dulces, i
refrescos, margarina, Ocasional y moderado
mantequilla, bolleria
_Agua 4-8 raciones/dia 200 mi 1 vaso o boteliita
Consumo opcional y Vino: 100 mi 1 vaso
Vinolcerveza moderado en adultos Cerveza: 200 mi 1 copa

Fuente: (16)
Por su origen

¢ De origen vegetal: verduras, frutas, cereales.

o De origen animal: carnes, leche, huevos.

¢ De origen mineral: aguas y sales minerales.

Por su composicion quimica

¢ Inorganicos:

no aportan energia:

oligoelementos.

agua,

minerales y
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e Organicos: principios inmediatos (hidratos de carbono,

grasas y proteinas) y vitaminas.
2.3.2.4. Por su funcién nutricional

e Alimentos energéticos: proporcionan sobre todo calorias,
cereales, grasa animales, bebidas alcohdlicas y refrescos
aquellos que son ricos en hidratos de carbono y/o grasas
(17).

¢ Alimentos plasticos o formadores: reparadora del tejido,
dentro de este grupo entrarian: Productos lacteos (leche,
queso, yogur), carnes, pollo, viscera, ternera, cordero,
pescados, huevos. en ellos predominan las proteinas y el
calcio (17).

* Alimentos reguladores: catalizadora o reguladoras de
diversas reacciones del organismo ricos en vitaminas,

minerales y oligoelementos (17).

2.3.3. SATISFACCION DEL CLIENTE

Philip Kotler, define la satisfacciéon del cliente como "el nivel del

estado de animo de una persona que resulta de comparar el

rendimiento percibido de un producto o servicio con sus
expectativas(18). |

Elementos que conforman la satisfaccion del cliente

La satisfaccion del cliente esta conformada por tres elementos:

1. El Rendimiento percibido: Se refiere al desempefio (en cuanto
a la entrega de valor) que el cliente considera haber obtenido
luego de adquirir un producto o servicio. Dicho de otro modo, es
el "resultado” que el cliente "percibe" que obtuvo en el producto
o servicio que adquirié. El rendimiento percibido tiene las
siguientes caracteristicas: Se determina desde el punto de vista
del cliente, no de la empresa. Se basa en los resultados que el

cliente obtiene con el producto o servicio. Estéd basado en las
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percepciones del cliente, no necesariamente en la realidad.
Sufre el impacto de las opiniones de otras personas que
influyen en el cliente. Depende del estado de animo del cliente y
de sus razonamientos. Dada su complejidad, el "rendimiento
percibido" puede ser determinado luego de una exhaustiva
investigacién que comienza y termina en el "cliente';(18).
Las expectativas: Las expectativas son las "esperanzas" que
los clientes tienen por conseguir algo. Las expectativas de los
clientes se producen por el efecto de una o mas de éstas cuatro
situaciones:
e Promesas que hace la misma empresa acerca de los
beneficios que brinda el producto o servicio.
o Experiencias de compras anteriores.
o Opiniones de amistades, familiares, conocidos y lideres de
opinién (p.ej.. artistas).
e Promesas que ofrecen los competidores.
En la parte que depende de la empresa, ésta debe tener
cuidado de establecer el nivel correcto de expectativas. Por
ejemplo, si las expectativas son demasiado bajas no se
atraeran suficientes clientes; pero si son muy altas, los clientes
se sentirdn decepcionados luego de la compra. Un detalle muy
interesante sobre este punto es que la disminucién en los
indices de satisfaccién del cliente no siempre significa una
disminucién en la calidad de los productos o servicios; en
muchos casos, es el resultado de un aumento en las
expectativas del cliente situacion que es atribuible a las
actividades de mercadotecnia (en especial, de la publicidad y
las ventas personales).En todo caso, es de vital importancia
monitorear "regularmente" las "expectativas" de los clientes

para determinar lo siguiente(18):

¥/
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e Si estan dentro de lo que la empresa puede
proporcionarles.

o Si estan a la par, por debajo o encima de las expectativas
que generé la competencia.

e Si coinciden con lo que el cliente promedio espera, para

animarse a comprar.

3. Los niveles de satisfaccion: Luego de realizada la compra o

adquisicion de un producto o servicio, los clientes experimentan

uno de éstos tres niveles de satisfaccién(18):

e Baja: Se produce cuando el desempefio percibido del
producto no alcanza las expectativas del cliente, es decir
hay insatisfaccién.

e Media: Se produce cuando el desempefo percibido del
producto alcanza parcialmente las expectativas del cliente.

e Alta: Se produce cuando el desempefio percibido del
producto coincide o excede las expectativas del cliente, es
decir hay complacencia.

Dependiendo el nivel de satisfacciéon del cliente, se puede

conocer el grado de lealtad hacia una marca o empresa, por

ejemplo: Un cliente insatisfecho cambiara de marca o

proveedor de forma inmediata (deslealtad condicionada por la
misma empresa). Por su parte, el cliente satisfecho se
mantendra leal; pero, tan solo hasta que encuentre otro
proveedor que tenga una oferta mejor (lealtad condicional). En
cambio, el cliente complacido sera leal a una marca o
proveedor porque siente una afinidad emocional que supera
ampliamente a una simple preferencia racional (lealtad
incondicional). Por ese motivo, las empresas inteligentes
buscan complacer a sus clientes mediante prometer solo lo que
pueden entregar, y entregar después méas de lo que

prometieron (19).
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2.3.4. CALIDAD

La calidad no tiene relacion directa con el olor, color o sabor.
Segun Philip Crosby, “la calidad es el cumplimiento de requisitos”,
es decir, calidad significa conformidad con las necesidades y no
elegancia. Para Philip Crosby no existe tal cosa que una economia
de la calidad; siempre es mas econdmico hacer el trabajo
bien desde la primera vez. Crosby apoya la premisa de que
la "economia de la calidad" no tiene ningun significado. La
calidad es gratuita. Lo que cuesta dinero son todas aquellas
acciones que involucra no hacer los trabajos bien desde la primera
vez. Juran definia a la calidad como "rendimiento del producto
que da como resultado satisfaccién del cliente; libertad de
deficiencias en el producto, que evita la falta de satisfaccion del
cliente", lo que se resume como "adecuacién para el uso". Esta
definicién se puede subdividir en cuatro partes: calidad en el
disefio, calidad de conformidad con las especificaciones,
disponibilidad y servicio en el campo. Las prescripciones de
Juran se enfocan en tres procesos principales de calidad,
conocidas como la trilogia de la calidad; a) Planeacién de la
calidad: el proceso de preparacion para cumplir con las metas de
calidad; b) Control de calidad: el proceso debe cumplir con las
metas de calidad durante la operacién; y c) Mejora de calidad: el
proceso de elevarse a niveles de rendimiento sin precedente. En
contraste, Taguchi, afirma que “la calidad es la menor pérdida
posible para la sociedad”, en contraste a Crosby que afirma que la
calidad se limita a cumplir con los requerimientos o parametros
minimos. Taguchi orienta sus estudios en blisqueda de la mejora
continua del proceso y servicio. Para Kaoru Ishikawa, la calidad
empezaba en los clientes y era responsabilidad de toda la
empresa, de cada uno de los departamentos y personas que lo

conformaban, desde los altos mandos, hasta la base. Asimismo
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para William Edwards Deming: “Calidad es satisfaccién del cliente”
y en su caso era una lucha constante por continuar
satisfaciendo al cliente, pues sus requerimientos cambiaban
constantemente. Deming centraba sus estudios en la mejora
continua de la calidad, la cual se centraba en el cliente. Walter
Shewhart, entendia la calidad como “un problema de variacion, el
cual puede ser controlado y prevenido mediante la eliminacién a
tiempo de las causas que lo provocan®, es decir, que los futuros
problemas no debemos dejar que lleguen a serlo, sino que
debemos de arreglarlos, cambiarlos y fortalecerlos para asi evitar
llegar a un punto critico. Por otro lado, el significado de calidad
para Feigenbaum es [a determinacién del cliente; no se refiere a
una determinacion de ingenieria, ni a una determinacién de
mercadotecnia o administrativa. Esta basada sobre la experiencia
actual de los clientes en relacibn con los productos o los
servicios, comparada contra sus requerimientos conscientes,
sensoriales o enteramente subjetivos, y siempre representaran un
objetivo de cambio para el mercado competitivo. El significado
global de la palabra calidad segun Gaigano es la referencia y el
objetivo de cualquier actividad desarrollada en una empresa. Los
clientes pretenden un resultado global, de manera que no es
posible cuidar de un solo factor sin tener en cuenta los
restantes. En otras palabras la persecucion de un objetivo
limitado puede comprometer la satisfaccion del cliente. Como
conclusién, es necesario recalcar que a pesar de que existen
muchos y variados conceptos sobre lo que es calidad, los
diferentes autores coinciden en que el objetivo fundamental de la
calidad se encuentra en la satisfaccién del cliente(18).

SERVICIO

Lo cierto es que, como cliente, el servicio de calidad es algo

que dificilmente experimentamos en nuestro pais (y en muchos
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otros). La razén por la que las empresas no han logrado ofrecer un
servicio con calidad se debe, sobre todo, a que ni ellas ni los
clientes sabemos qué significa exactamente. Es cierto que como
clientes evaluamos la atencién que se nos brinda, pero no es lo
unico que tomamos en cuenta, y lo peor de todo es que tampoco
es lo mas importante. Servicio es “la acciéon y efecto de servir’.

Organizacién destinada a cuidar los intereses y satisfacer

necesidades publicas y privadas. Un servicio es un acto llevado

a cabo por una persona u organizacién para beneficio de otra.

Para la mercadotecnia, un establecimiento de servicio es un

negocio que tiene como compromiso fundamental Ila

satisfaccién de los requerimientos del consumidor, llevando a

cabo actos por los cuales un consumidor estd de acuerdo en

pagar un determinado precio. Desde el punto de vista de la
economia y el marketing, un servicio es el conjunto de actividades
realizadas por una empresa para responder a las necesidades del
cliente. De esta forma, el servicio podria definirse como el bien no

‘material. El servicio se puede dividir en cinco diferentes

dimensiones segun Parasuraman, Berry y Zeithaml (18):

o Elementos tangibles. Se refiere a la apariencia de las
instalaciones de la organizacién, la presentacion del personal y
hasta los equipos utilizados en determinada compaifia (de
computo, oficina, transporte, etc.). Una evaluacién favorable en
este rubro invita al cliente para que realice su primera
transaccién con la empresa (18).

e Cumplimiento de promesa. Significa entregar correcta y
oportunamente el servicio acordado. Aunque ambos
requisitos (entrega correcta y oportuna) pueden parecer
diferentes, los clientes han mencionado que ambos tienen
igual importancia, pues provocan su confianza o desconfianza

hacia la empresa. En opinion del cliente, la confianza es lo mas

\>
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importante en materia de servicio. EI cumplimiento de
promesa es uno de los dos factores mas importantes que
anima a un cliente a volver a comprar en nuestra
organizacion(18).
Actitud de servicio. Con mucha frecuencia los clientes
perciben falta de actitud de servicio por parte de los
empleados; esto significa que no sienten la disposicién
quienes los atienden para escuchar y resolver sus problemas o
emergencias de la manera mas conveniente. Este es el factor
que mas critican los clientes, y es el segundo mas importante
en su evaluaciéon. Después del cumplimiento, las actitudes
influyen en el cliente para que vuelva a nuestra
organizacién(18).
Competencia del personal. Ei cliente califica qué tan
competente es el empleado para atenderlo correctamente si
es cortés, si conoce la empresa donde trabaja y los productos o
servicios que vende, si domina las condiciones de venta y las
politicas, en fin, si es capaz de inspirar confianza con sus
conocimientos como para que usted le pida orientacion. Muchos
clientes saben bien lo que quieren comprar, pero aquellos que
requieren de orientacion o de consejos y sugerencias pueden
no tomarlas en cuenta aunque sean acertadas si no perciben
que quien los atiende es lo suficientemente competente(18).
Empatia. Se refiere a que el cliente espera una atencién
especial y afectuosa por parte del prestador del servicio. Los
clientes evalian 3 factores:
- Facilidad de contacto: es facil o no contactar al prestador
del servicio.
- Comunicacion: algo que buscan los clientes es un mayor

nivel de comunicacién de parte de la empresa que les
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vende, y ademas en un idioma que ellos puedan entender
claramente.

- Gustos y necesidades: el cliente desea ser tratado como si
fuera unico, que se le brinde los servicios que necesita y en
las condiciones mas adecuadas para él. El conjunto de los
cinco factores mencionados conforma la evaluacion total del
cliente en materia de servicio. Cada cliente es distinto
y requiere de diferentes estrategias para otorgarie el
servicio adecuado, por lo que una sola accién no asegurara
que una empresa mejore todas las facetas del servicio(18).

2.3.6. COMEDOR

En la actualidad, mas del 20% de la poblaciéon escolar de nuestro
entorno realiza la comida principal en su centro de ensefianza, y
cerca de un 30% de los estudiantes universitarios consumen la
comida del mediodia en tomo a empresas de restauraciéon social 0
comercial. En el caso de los estudiantes universitarios, las raciones
extramurales se consumen en el comedor universitario, cafeterias,
restaurantes o mas recientemente a partir de maquinas
expendedoras. En el campo de la salud publica, los comedores de
centros docentes y la restauracién colectiva dirigida a estudiantes
adquieren una especial importancia por estar dirigida y ser utilizada
por un grupo de poblacién tipificado como colectivo vulnerable. En
el marco docente donde se ubican estos comedores sociales, los
aportes alimentarios deben cubrir cuidadosamente las necesidades
cuantitativas de energia y nutrientes; permitir desde un punto de
vista cualitativo la promocién de la salud y ejercer implicita o
explicitamente de taller practico, donde se plasmen diariamente
buenos habitos alimentarios(20).

El control de calidad comienza con la supervision del suministro de
alimentos en cantidades fisicas o el control de los platos

preparados. En la confeccién de los menus, es importante conocer
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los métodos culinarios y todos los ingredientes que se utilizan en su
preparacion. Una vez situado el menud en disposicion de ser
suministrado al usuario, conviene vigilar sus caracteristicas
organolépticas, su calidad higiénico-sanitaria, los procedimientos
empleados en el tiempo de espera (preparacién-consumo) y grado
de aceptabilidad que alcanza entre el colectivo consumidor. Todos
estos aspectos producen una retroalimentaciéon que induce una
mejora permanente de la calidad del mend. La distribucion y
transporte de las materias primas y alimentos cocinados deben
atenerse a las maximas condiciones de higiene, limpieza y
seguridad. Estas normas se cumpliran estrictamente en relacién a
recipientes, manipuladores y medios de transporte. Se aconseja
una vigilancia especial en el transporte y manipulacioén del pan. No
deben emplearse cestas, cajas etc. El pan se transportara en sacos
cerrados o mejor, envasado individualmente(20).

La temperatura de transporte y de espera de alimenfos preparados
no debe ser inferior a los 67 °C en el ntcleo del alimento o porcién
alimentaria. En caso de suministro por cadena de frio, ésta debe
respetarse hasta el momento de su reconstitucién, donde Ia
temperatura en el nacleo del alimento debera ser igual o superior a
la enunciada en la modalidad de cadena caliente.

Los comedores de centros docentes tienen la misién principal de
asegurar aportes nutricionales adecuados a las caracteristicas de
los usuarios, pero deben influir positivamente en otros aspectos no
menos importantes:

¢ Promocién de habitos alimentarios saludables,

e Marco de compostura social,

e Marco de educacion nutricional,

e Centro de desarrollo de habilidades,

e Marco de socializacién y convivencia.
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El recinto del comedor colectivo juega también un papel importante.
La ingesta debe realizarse en un marco fisico agradable, sin lujos,
pero sin permitir estimulos negativos que entorpezcan un
paréntesis gratificante dentro de las actividades escolares. Este
servicio necesita la implicacién de distintos profesionales en su
disefio y vigilancia: arquitecto.s, docentes, profesionales de la salud,
dietistas, cocineros y personal de apoyo. Todos tienen un papel
importante que desempefar para que puedan cumplirse sus
objetivos potenciales.

El sector del catering, consciente de su creciente protagonismo en
los centros de ensefianza y del papel destacado que desempefia,
también quiere adaptarse a las nuevas demandas y tomar parte en
el funcionamiento integral de los comedores. Una de las figuras
mas innovadoras introducida en algunos centros es la del
“educador de comedor escolar". Entre sus funciones estan la
dinamizacién del tiempo prealimentario; la atencién a la seguridad
del comensal durante el tiempo del servicio; organizacién de
actividades de tiempo libre tras la ingesta y contribuir a la
educacion de los habitos alimentarios, habitos de higiene personal,
relacién social, etc. El desarrollo de estas funciones se lleva a cabo
mediante actividades pre-alimentarias (informacién nutricional,
higiene...); actividades en el comedor, como ensefiar el manejo de
los cubiertos, compostura en la mesa y también la organizaciéon de
juegos u otro tipo de actividades de tiempo libre tras la comida.
Todas estas actividades se pueden realizar en el aula, en el
comedor y/o en el patio.

La dimensién educativa del comedor escolar no se limita a este
aspecto. También puede acoger otro tipo de actividades
organizadas por las empresas de restauracion, por los profesores o

fruto de la colaboracién entre ambos sectores: talleres de
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educacion alimentaria y nutricional; exposiciones alimentarias -a
partir de los proveedores, empresas gastronémicas o aportados por
los alumnos; concursos de recetas confeccionadas por los nifos
sobre cosas que les gusten, platos saludables, eic.; ciclos de
gastronomia de otras comunidades auténomas o paises; historia y
papel de las vajillaé y utensilios de cocina; 'preparacic’m auténoma
de alimentos para ir de excursién; comentarios sobre Ia
alimentacioén de un deportista conocido.

Estructura basica de los menus

Los menUs aportaran como término medio del 30 al 35% de las
necesidades diarias de energia para cada grupo de edad,
ajustando al maximo la densidad de nutrientes en cuanto a los
aportes de calcio, folatos. zinc y hierro. La estructura basica de los
menus puede estar formada por unos primeros platos alternantes a
base de legumbres con verdura, diversos tipos de verdura con
patatas, arroz o pasta. Un segundo plato alternante a base de
carne magra, pescado variado o huevos, acompafado siempre de
un suplemento de ensalada o guarnicion de verduras. El postre
estara formado a base de lacteos y/o una pieza de fruta. La bolleria
y pasteleria no tienen cabida en este tipo de menuds. En algunos
centros es posible ofertar dos 0 mas primeros y segundos platos,
incluyendo distintos postres. En estos casos, el esquema es similar
al mencionado sélo que con mayor variabilidad. A mayor
posibilidad de eleccidén, mayor necesidad de educacion. Todos los
centros de restauracion social tienen una oferta limitada de menus,
esto es. el comensal debe comer el menu del dia o en todo caso,
puede elegir entre una cantidad pequefia de platos alternativos. En
este caso, es imprescindible contar en cada centro con un
profesional de la dietética o nutricion que supervise o disefie los

aportes ofertados(20).
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El disefio de menls para las cocinas auténomas o para las
empresas de restauraciéon colectiva, deberd complementarse con
dos bloques adicionales(20):

e Recomendaciones vinculantes para las empresas de
restauraciéon colectiva y cocinas auténomas en cuanto a las
cantidades minimas/plato eléborado para cada grupo' de edad,;
textura y forma de presentacion; aportes grasos y tipo de aceite
a utilizar en frituras (oliva virgen) y otras recomendaciones de
caracter higiénico sanitario.

e Aportar a cada alumno planilla de menus vigentes por mes.
Guia nutricional dirigida a los padres y a los alumnos usuarios
con recomendaciones oportunas en cuanto a la
complementacién correcta del menu escolar con las raciones
domésticas.

Es interesante realizar encuestas peridédicas sobre los gustos y
preferencias alimentarias, control del nivel de aceptaciéon de los
menus, restos y desperdicios. Este protocolo puede realizarse cada
curso, buscando nuevas férmulas para las preparaciones menos
aceptadas (verdura, fruta, legumbres, etc.).Debemos insistir en que
el recinto de estos comedores puede ser un marco docente mas,
donde a partir de talleres practicos, de otras actividades
extraescolares y del dia a dia, se aprendan y adquieran mejores
habitos alimentarios y normas adecuadas de convivencia
social(20).

COMEDOR EN LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE

HUANCAVELICA

Cada afio se lleva a cabo el proceso de licitacion publica para

contratacién de suministro de bienes sobre adquisicién de alimento

preparado (Beca Alimentaria Sede Huancavelica), al respecto la
ejecucion del servicio comprende de abril a diciembre de cada

ano. Las especificaciones técnicas involucra lo siguiente:
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UNIDAD DESCRIPCION PRECIO
DE UNITARIO S/.
MEDIDA
Menus Alimentos preparados consistentes en: 5.85
DESAYUNO:

892,5 cal y 18,2 Gr de proteinas diarias.
Alimentos preparados consistentes en:
ALMUERZO:

1275 cal y 34 Gr de protelnas diarias.
Fuente: Propuesta técnica, Licitacion pablica N° 001-2014-UNH.

El concesionario de manera periédica presenta a la Direccion

Universitaria de Bienestar las propuestas de menus balaceados.

DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

o Calidad. Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a una
persona o cosa que permiten caracterizarla y valorarla como
igual, mejor o peor que las restantes de su especie (21).

e Calidad de Servicio. Es el resultado de comparar lo que el
cliente espera (expectativas) de un servicio con lo que recibe
(percepciones)

e Atencidon. Tener cuidado, ocuparse de una persona o cosa y
ocuparse de ella (21).

» Calidad de atencién. Calidad del servicio en salud es entendida,
como la valoraciéon subjetiva que hacen los usuarios de los
servicios de salud, sobre el conjunto de caracteristicas del mismo
que logran satisfacer sus necesidades o expectativas (22).

¢ Satisfaccion. Juicio del resultado que un servicio ofrece un nivel
suficiente de realizacion en el consumo.

e Alimentacién. Es un proceso voluntario, educable y consciente
que consiste en la eleccion, preparacién e ingestion de los
alimentos.

e Nutricién. Es un proceso involuntario e inconsciente por el que el
organismo transforma los alimentos a través de cuatro procesos:
digestién, respiracion, circulacion y excrecién, para que sus

componentes puedan ser utilizados por las células.
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o Alimentos. Los alimentos son todos los productos naturales o
industrializados que consumimos para cubrir una necesidad
fisiolégica (hambre).

o Nutrientes..Los nutrientes son sustancias que se encuentran
dentro de los alimentos y que el cuerpo necesita para realizar
diferentes funciones y mantener la salud. Existen cinco tipcs de
nutrientes.llamados: Proteinas o Proétidos, Grasas o Lipidos,

Carbohidratos o Glucidos, Vitaminas y Minerales.

2.5. HIPOTESIS

2.6.

Hipétesis general
La composicién calérica proteica promedio en el desayuno -
almuerzo en comparacion a propuesta técnica nutricional es

menor.

El nivel de satisfaccién sobre servicio del comedor en mas del 50%
es media (regular) en estudiantes de sede central - Universidad
Nacional de Huancavelica, 2015

IDENTIFICACION DE VARIABLES
Variable:

Composicion de dietas.

Variable:

Nivel de satisfaccion sobre servicio del comedor.
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VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSION INDICADOR ITEMS
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Composicion La composicion de diefa alimentaria se refiere a | La composicion de la dieta alimentaria en el desayuno y | Composicion  de | Cantidad de | 1.4,Cuél es la cantidad de
de dieta qué sustancias estan presentes en una | almuerzo serd medida con la balanza de precision o el | dieta en el | proteinas en gramos proteinas en gramos
determinada dieta alimenticia y en qué | analisis macro Kendall y registrada en una guia de | desayuno obtenidos en el desayuno?
cantidades. observacion. Cantidad de grasas | 2.;Cual es la canfidad de
en gramos grasas en gramos obtenidos
en el desayuno?
Cantidad de 3.¢Cuél es la cantidad de
carbohidratos en carbohidratos  obtenidos en
ramos gramos en el desayuno?
Cantidad de calorias | 4.4Cual es la cantidad de
totales calorias totales en gramos en
el desayuno?
Composicion de Cantidad de | 65.¢4Cudl es la cantidad de
dietaen el Proteinas en gramos proteinas en gramos
almuerzo obtenidos en el almuerzo?
Cantidad de Grasas | 6.4Cual es la cantidad de
en gramos grasas en gramos obtenidos
en gramos en el almuerzo?
Cantidad de 7.4Cudl es la cantidad de
Carbohidratos en carbohidratos  obtenidos en
ramos gramos en el aimuerzo?
Cantidad de 8.;Cudl es la cantidad de
Calorfas totales calorias totales obtenidos en
gramos en el almuerzo?
VARIABLE DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION DIMENSION INDICADOR ITEMS CATEGORIZACION
OPERACIONAL DE LA VARIABLE
Nivel de Es un tipo de respuesta o | Lavariable de estudio se medird afravés | Personal  que | 1. Tratodelpersonal | 1. ;Considera usted que el v Baja:i9a44
satisfaccion evaluacion que hace el estudiante | de la aplicacién de una escala que | brinda el servicio personal que atiende muestra v" Media: 45a70
sobre servicio del | beneficiario de la beca alimentaria { contendra las dimensiones: Personal que amabilidad, respeto y paciencia v Alta:71a95
comedor sobre la calidad de servicio del | brinda el servicio, dieta alimenticia, en todo momento en que brinda

comedor

Instalaciones.

el servicio?

2. Rapidez del | 2.

servicio

¢ Considera usted el personal
que brinda el servicio a los
comensales respeta el orden

Pt
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de llegada?

3. Higiene del | 3. Elpersonal mantiene las

personal medidas higiénicas en todo
momento( gorra, mandilon y
mascarilla)

4. Vestimenta del | 4. ;Ud. Cree que el personal
personal cuenta con camet sanitario?
(presentacion
personal)

Dieta alimenticia 5. Se cumplen los horarios
5. Horario de dieta establecidos por el
concesionario en el desayuno y
almuerzo segiin lo publicado
6. La variedad en el | 6. ;Usted cree que se cumplela

meni

programacicn de menus por el
concesionario?

La temperatura a
que se sirve la
dieta

El desayuno y el almuerzo es
distinto todos los dias de la
semana

8. Saborde la dieta 8. Latemperatura de la dieta
durante el consumo es
adecuada

9. Composicion de la | 9. ¢ Considera usted que &l sabor

dieta y olor es agradable en cada

una de las dietas preparadas?

10.

Cantidad de racién
(dieta)

. ¢La cantidad de racion servida

en el desayuno es adecuada
ylo suficiente para usted?

11. Comodidad  del | 11. ¢La cantidad de racion servida
comedor en el almuerzo es adecuada y/o
suficiente para usted?
Instalaciones 12. Limpieza 12. ¢Considera usted que el
(infraestructura ambiente donde come es
y mobiliario) adecuado?

13. liuminacion 13. ¢ Considera usted que el
ambiente donde recepciona sus
alimentos es adecuado?

14. Ruido 14, ¢Considera usted que las sillas

y mesas del comedor son
suficientes para los
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comensales?
15. Ventilacién: humo | 15. ;Consideras que el ambiente
y olores donde comes se encuentra
limpio?

16. Temperatura 16. La iluminacion del comedor
durante el consumo de los
alimentos es adecuado

17. Ventilacién 17. La ventilacion es adecuado en
los ambientes del comedor

18. Servicios 18. ¢Considera usted que el

higiénicos comedor cuenta con servicios
higiénicos limpios y adecuados
para su uso?

19. Cantidad de | 19. ;Considera usted que la

lavamanos cantidad de lavamanos es

suficiente para la cantidad de
comensales?
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2.8. AMBITO DE ESTUDIO

La Universidad Nacional de Huancavelica es una universidad publica
peruana, ubicada en el Distrito de Huancavelica, la infraestructura
principal se localiza en la ciudad universitaria de Paturpampa. Fue
fundada el 14 de octubre de 1990. Los origenes de nuestra
Universidad Nacional de Huancavelica, se remonta a la época del
gobierno del Gral. Manuel A. Odria, fue aprobado por Ley N° 25265,
la misma que se promulgé y se publico el 20 de junio de 1990,
creando la Universidad Nacional de Huancavelica con las siguientes
Facultades: Ciencias de Ingenieria, Educacion y Enfermeria, siendo
la primera Universidad peruana que, por creacién tiene un caracter
descentralizada. Poco a poco se fueron incorporando nuevas
Escuelas académico profesionales como la de Administracion,
Contabilidad, Ingenieria Civil, Ingenieria de Agroindustria, Derecho y
Ciencias Politicas y Obstetricia, mediante Resoluciones N° 175,
176, 177, 178, 179-2003-R-UNH, respectivamente. De igual manera,
nuestra infraestructura fue ampliandose y mejorando para brindar
cobertura a la nueva poblaciéon estudiantil que tocaba a nuestra
puertas; es asi como se construy6 la Biblioteca Central, el moderno
edificio de la Facultad de Ciencias Empresariales (Unico en su
género en Huancavelica) la Sala Internacional de Videoconferencia,
el pabellon de Facultad de Derecho, Enfermeria, el Comedor
Universitario y diversas obras en las sedes de la Acobamba,
Pampas y Lircay, haciendo de nuestra Universidad una de las mas
modernas del pais. En el afo 2008, por acuerdo de Consejo
Universitario se crearon las Facultades de Electrénica — Sistemas
(Pampas), Ingenieria de Agronomia-Agroindustrias (Acobamba) e
Ingenieria de Minas-Civil (Lircay), lo que ha permitido una verdadera
descentralizacion administrativa y académica, invitando al progreso

de nuestras provincias. Podemos decir que en la actualidad
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contamos con una poblacién estudianti de 4300 estudiantes
distribuidos en todas las sedes, ademas contamos con una Escuela
de Post-Grado, encargada de formar en el mas alto grado
académico a los profesionales de nuestra region.

El servicio de comedor universitario en la UNH, es por la modalidad

de concesion.



3.1.

3.2.

CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO
TIPO DE INVESTIGACION
Segun la secuencia temporal.
Transversal. Se considera transversal cuando los datos de cada
sujeto representan esencialmente un momento del tiempo Estos
datos pueden corresponder a la presencia, ausencia o diferentes
grados de una caracteristica o enfermedad, o bien examinar la
relacién entre diferentes variables en una poblacién definida en un
momento de tiempo determinado(23).

NIVEL DE INVESTIGACION

Descriptivo. Consiste en describir fendmenos, situaciones,
contextos y sucesos; esto es, detallar como son'y como se
manifiestan. Con los estudios descriptivos se busca especificar las
propiedades, las caracteristicas y los perfiles de las personas,
grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fenémeno

que se sometera a un analisis(24).
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3.3. METODO DE INVESTIGACION
Método deductivo inductivo. Esta investigacién hizo uso de este
método porque, se estudiara nivel de satisfaccion sobre calidad de
servicio del comedor teniendo en cuenta sus particularidades
representadas por sus dimensiones. El método inductivo es un
proceso en el que, a partir del estudio de casos particulares, se .
obtienen conclusiones de los fenémenos estudiados. E! método
deductivo consiste en obtener conclusiones particulares a partir de
una ley universal(25).
Método analitico. Este proceso cognoscitivo consiste en
descomponer un objeto de estudio, separando cada una de las
partes del todo para estudiarlas en forma individual(26).
Método sintético. Integra los componentes dispersos de un objeto
de estudio para estudiarlos en su totalidad(26).
Método estadistico. La Investigacion cuantitativa asume el método
estadistico como proceso de obtencién, representacion,
simplificacién, analisis, interpretacién y proyeccién de las
caracteristicas, variables o valores numéricos de un estudio o de un
proyecto de investigacién para una mejor comprensién de la realidad
y una optimizacién en la toma de decisiones. El Método estadistico
facilita el manejo de grandes cantidades de observaciones y datos
por el empleo adecuado de la muestra. Facilita el manejo de
categorias tanto deductivas como inductivas al convertirlas en
variables numéricas. Maximiza el caracter objetivo de la
interpretacién no obstante la observacion y participacién del sujeto

investigador en el mismo grupo investigado (27).

3.4. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Variable Técnica Instrumento

Variable: Observacion Guia de

Composicién de dietas. -
observacion
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Variable: Técnica Escala
Nivel de satisfaccion sobre psicométrica

servicio del comedor

Las escalas son instrumentos de observacioén utilizadas en ciencias
sociales, para medir y registrar con precision y objetividad datos
sobre las propiedades y caracteristicas de los hechos y fenémenos

sociales(28).

DISENO DE INVESTIGACION

Disefio no experimental, transversal, descriptivo(24).

Disefo. Es aquel plan o estrategia que se desarrolla para obtener la
informacién que se requiere en una investigacion.

No experimental. Por ser un estudio que se realiza sin la
manipulacioén deliberada de variables y en los que sélo se observan
los fendmenos en su ambiente natural para analizarlos.
Transversal. Investigaciones que recopilan datos en un momento
anico.

Descriptivo. Detalla fendmenos o situaciones tal como se presenta.

Esquema:
M1é_—' Ox
Mz «—0y
Leyenda:
Mq = Dietas

M, = Estudiantes beneficiarios de beca alimentaria.
O = Observacién
X= Composicion de dieta

Y = Nivel de satisfaccion sobre calidad de servicio del comedor

L
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3.6. POBLACION MUESTRA Y MUESTREO

3.6.1.

3.6.2.

n=

POBLACION

Variable 1: Composicion de dietas

781 desayunos y 781 almuerzos

Variable 2: Nivel de satisfaccién sobre servicio del comedor
La poblacién estuvo conformado por 781 estudiantes beneficiarios
de beca alimentaria de la sede central de la Universidad Nacional

de Huancavelica.

MUESTRA

Variable 1: Composicién de dietas

06 muestras (3 desayunos y 3 almuerzos)

Variable 2: Nivel de satisfaccion sobre servicio del comedor
Para determinar el tamano de la muestra se utilizd la siguiente

formula:

B Z%pq.N
T E2(N-1) +Z%pq

n

Leyenda:

n: muestra.

Z. nivel de confianza: 95% : 1,96

p: probabilidad de éxito : 60% = 0,6

q. probabilidad de fracaso : 40% = 0,4
N: poblacién.

E: Nivel de error: 5% = 0,05

Hallando el tamafio de la muestra:

(1,96)%x0,6x0,4x781
(0,05)2(781—1)+(1,96)2(0,6)(0,4)

n =298




Para hallar la muestra proporcional de cada EAP, se utilizé la

siguiente férmula:
Nh
nh =4 1)

Leyenda:

Nh = subpoblacién o grupo.
N = poblacién toral.

n muestra total.

nh = muestra de los grupcs.

Ne EAP Nk Nh/N nh.n
1. | Educacién 40
primaria 0,051 15
2. Educacién 30 0,038 12
especial
3. | Educacién inicial 51 0,065 19
4, | Educacion 41
secundaria:
Matematicas 0,052 16
5. | Educacion 54
secundaria:
Ciencias Sociales 0,069 21
8. | Obstetricia 46 0,059 18
7. | Zootecnia 52 0,067 20
8. | Ingenieria civil 90 0,115 34
9. | Contabilidad 77 0,099 29
10.| Administracion 87 0,111 33
11.) Enfermeria 74 0,095 28
12, Derecho 57 0,073 22
13, Ingenieria 52
ambiental 0,067 20
14| Economia 30 0,038 11
Poblacion total 781
MUESTRA TOTAL 298

estudiantes

3.6.3. MUESTREO

Variable: Composicion de dietas

Muestreo no probabilistico intencional

Variable: Nivel de satisfaccién sobre servicio del comedor

Muestreo aleatorio estratificado.
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PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS
VARIABLE COMPOSICION DE DIETA

e Coordinaciéon con la Direccion Universitaria de Bienestar de la
Universidad Nacional de Huancavelica. |

¢ Determinacion de validez y confiabilidad de instrumento de
recoleccion de datos.

e Coordinacién con especialista en nutricién Lic. Miguel Angel
Morales Palma quien apoyo en la recoleccién de las muestras (3
desayunos y 3 almuerzos) de manera aleatoria

o Determinacion calorica proteica de preparaciones realizadas por
el especialista de nutricibn en el comedor universitario de la
Universidad Nacional De Huancavelica que tomo como base en
el analisis (tablas peruanas de composicién de alimentos centro
nacional de alimentacién y nutricién instituto nacional de salud,
Lima, 2009/ Catalogacién hecha por el Centro de Informacién y
Documentacion Cientifica del INS)

e Organizar la informacién recolectada para su procesamiento
estadistico correspondiente
VARIABLE SATISFACCION SOBRE EL SERVICIO DEL
COMEDOR

o Coordinacién con la Direccién Universitaria de Bienestar de la
Universidad Nacional de Huancavelica.

o Determinacién de validez y confiabilidad de instrumento de
recoleccién de datos.

o Sensibilizacion a los  estudiantes beneficiarios de beca
alimentaria para la aplicacién del instrumento de recoleccién de
datos. Previo a consentimiento informado verbal se procedera
con la aplicacién de la escala.

¢ Revisidn de instrumento de recoleccion de datos para garantizar

el rellenado correcto antes que se retire el estudiante.
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e Organizar la informacién recolectada para su procesamiento

estadistico.

3.8. TECNICA DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS
Para el procesamiento y analisis de datos se utilizé el paquete
estadistico IBM SPSS 23, Hoja de célculo de Microsoft Office Excel
2013. Asi mismo, se utilizd la estadistica descriptiva: para la
representacion de los datos en tablas y figuras estadisticas. La

contrastacion de hipétesis desarrollada fue de manera descriptiva.



CAPITULO IV
PRESENTACION DE RESULTADOS

En la presentacién de resultados se ha tomado en consideracion la
siguiente organizacién: en primer lugar los resultados estan en
cumplimiento al objetivo general, luego en funcién al orden de los
objetivos especificos, para ello se considerd imprescindible el
procesamiento y analisis de datos haciendo uso de la técnica de la
estadistica descriptiva, tales como: tablas de frecuencia con sus
respectivos graficos. En segundo lugar se encuentra la discusion de
resultados.



4.1. DESCRIPCION E INTERPRETACION DE DATOS

TABLA N° 01. COMPOSICION CALORICA PROTEICA PROMEDIO, EN
DESAYUNO A COMPARACION DE PROPUESTA TECNICA NUTRICIONAL
DEL COMEDOR EN ESTUDIANTES, SEDE CENTRAL - UNIVERSIDAD
NACIONAL DE HUANCAVELICA, 2015.

77

Racion Calorias (Kcal.) Proteinas (g)
dietética Programada Observada Programada Observada
Desayurno 1 898,20 Kcal 832,64 Kcal 20609 21,289
Desayuno 2 918,25 Kcal 774,47 Kcal 41867g 17,76 g
Desayuno 3 860,80 Kcal 752,88 Kcal 38,05¢g 26,07¢g
Promedio 925,75 Kcal 786,66 Keal 3644 g 21,709
Fuente: Guia de observacion sobre composicion de dieta, 2015

FIGURA Ne° 01. COMPOSICION CALORICA PROTEICA PROMEDIO, EN
DESAYUNO A COMPARACION DE PROPUESTA TECNICA NUTRICIONAL
DEL COMEDOR EN ESTUDIANTES, SEDE CENTRAL - UNIVERSIDAD
NACIONAL DE HUANCAVELICA, 2015.

Fuente: Tabla N° 01

El aporte calérico proteico en desayunos proporcionados a los estudiantes
beneficiarios del comedor no se ajusta a lo establecido en las programaciones
dosificadas por el profesional Nutricionista de la Direccion Universitaria de
Bienestar de la Universidad Nacional de Huancavelica ya que el promedio de las
calorias programada es de 925,75 Kcal. Y las calorias observadas es de 786,66
Kcal. Y el promedio de proteinas programadas es de 36,44 g y de proteinas
observadas es de 21,70 g. Por lo que se evidencia que es menor, y de tal forma
se indicaria que no se estd cumpliendo con la propuesta técnica establecida por
parte del concesionario.

r N
1000 I ’960 B8
918,25
800 ]
700 =
GOo L]
500 L]
200 | 3
so0 |7 al.e7
2.6 21,28 Ay 17,76
. | B A f__ # 4 - A
Dezayunc 1 Dosayuno 2 Desayuno 3
& Prograsnada 8 Obsarvadas 3 Programatia 3 Observada
\ .
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TABLA N° 02. COMPOSICION CALORICA PROTEICA PROMEDIO EN EL
ALMUERZO A COMPARACION DE PROPUESTA TECNICA NUTRICIONAL

DEL COMEDOR EN ESTUDIANTES DE SEDE CENTRAL - UNIVERSIDAD
NACIONAL DE HUANCAVELICA, 2015.

Racion Calorias (Keal.) Proteina (g.)
dietética Programada Observada Programada Observada
Almuerzo 1 1141,30 Kcal. 1020,80 Kcal. 4220 g. 3647g.
Almuerzo 2 1081,57 Kcal. 835,73 Kcal. 39,90 g. 20,05g.
Almuerzo 3 1051,83 Kcal. 1197 ,40 Kcal. 43,16 g. 31,64 g.
Promedio 1091,57 Kceal. 1017,98 Keal. 41,76 g. 29,39g.

Fuente: Guia de observacion sobre composicién de dieta, 2015.

FIGURA N 02. COMPOSICION CALORICA PROTEICA PROMEDIO EN EL
ALMUERZO A COMPARACION DE PROPUESTA TECNICA NUTRICIONAL
DEL COMEDOR EN ESTUDIANTES DE SEDE CENTRAL - UNIVERSIDAD
NACIONAL DE HUANCAVELICA, 2015.

8 1197.4 )
1200 1141,3 r
1081,57 1091,57
10208 1psa83 101798
1000 7 g 3
835,73
P g
a0 b7
200} g
A 36,47 :E’s 43,16 41,76
7 20,05 L4 31,84 r 29,39
o L [ . é;,::r' Ik e T ik il
Almuerzo 1 Alviverzo 2 Almuerzo 3 rromedio
Sl Progsamada Obseivada W Programada it Observada J

.
Fuente: Tabla N° 02

Al realizar la comparacién de la composicion calérica proteica promedio,
en el almuerzo entre lo establecido por la nutricionista de la Direccién
Universitaria de Bienestar y lo proporcionado por el concesionario, se
observa que el aporte calbrico programado es de 1091,57 Kcal. y el
aporte caldrico observado es de 1017,98 Kcal. El aporte proteico
promedio programado es de 41,76 g. y el porte proteico promedio
observado es de 29,39 g.es menor de lo establecido por el profesional
en nutricién. Por lo que se evidencia que es menor, y de tal forma se
indicaria que no se esta cumpliendo con la propuesta técnica establecida
por parte del concesionario.
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TABLA N° 03. APORTE CALORICO TOTAL PROMEDIO BASADO A
PROTEINAS, GRASA Y CARBOHIDRATOS EN DESAYUNO
PROPORCIONADAS A ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR.

Racion Aporte calodrico
dietética Proteinas (g) Grasa (g) Carbohidratos(g) | Calorias (Kcal.)
Desayuno 1 85,13¢ 162,99 g 584,52 ¢g 832,64 Kcal.
Desayuno 2 71,04 g 134,194 569,24 g 774,47 Keal.
Desayuno 3 104,29 g 172,48 g 4758¢ 752,88 Kcal.
Promedio 86,82 ¢ 156,55 g 543,22 g 786,66 Kcal.

Fuente: Guia de observacion sobve composicion de dieta, 2015

FIGURA N° 03. APORTE CALORICO TOTAL PROMEDIO BASADO A
PROTEINAS, GRASA Y CARBOHIDRATOS EN DESAYUNO
PROPORCIONADAS A ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR.

~ “~N
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/ ; ;
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* 3 475,9 E i
500 1 : s
a00
300
162,99 172,48
20 ‘ 13819 | . 156,85
513 o 4..104,29 ——86.82
100 P I? 1,04 | ; ' b
o R . ; - ‘ S b # IS TN rd
Desayino 1 Desayuno 2 Desayuno 3 Pramedic
® Proteinas Grasa U Carbohidratos wiCalorias

t;uente: Tabla N°03

El promedio de aporte calbrico proteico proporcionado en el desayuno a
los beneficiarios de la beca alimentaria de la Universidad Nacional de
Huancavelica basados en proteinas promedio es de 86,82 g. , grasas
promedio es de 156,65 g, carbohidratos promedio es de 543,22 g. y
calorias promedio es de 786,66 kcal.

%



TABLA N° 04. APORTE CALORICO TOTAL PROMEDIO BASADO A
PROTEINAS, GRASA Y CARBOHIDRATOS EN ALMUERZO
PROPORCIONADAS A ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR.

Racién Aporte calérico

dietética Proteinas (g) | Grasa(g) | Carbohidratos(g) | Calorias (Kcal.)
Almuerzo 1 145,87 g 122,38 g 732,40 g 1020,80 Kcal.
Almuerzo 2 80,20g 170,04 g 545,32 g 835,73 Kceal.
Almuerzo 3 126,56 g 365,16g | 667,00 g 119740 Kcal.
Promedio 117,54 g 219,19¢ 648,24 g 1017,98 Kcal.

Fuente; Guia de observacion sobre composicion de dieta, 2015

FIGURA N° 04. APORTE CALORICO TOTAL PROMEDIO BASADO A
PROTEINAS, GRASA Y CARBOHIDRATOS EN ALMUERZO
PROPORCIONADAS A ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL. COMEDOR.

1017,98
- Au

458% 38

K

Almuerzo 1

— L.l | 1

Almusrzo 2

Almuerzo 3 Promedic

#BProteinas E1Grasa t4Carbohidratos w4 Calorias

Fuente: Tabla N° 04

El promedio de aporte caldrico proteico proporcionado en el almuerzo a
los beneficiarios de la beca alimentaria de la Universidad Nacional de
Huancavelica basados en proteinas promedio es de 117,54 g; grasas
219,19 g; carbohidratos es 648,24 gy calorias es 1017,98 kcal.
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TABLA N° 05. NIVEL DE SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR
EN ESTUDIANTES DE SEDE CENTRAL - UNIVERSIDAD NACIONAL DE
HUANCAVELICA, 2015.

Nivel de satisfaccién
sobre servicio del fi fi%
comedor
Baja 88 29.5%
Media 178 59,7%
Alta 32 10,7%
Total 298 100,0%

Fuente: Escala; Nivel de satisfaccion sobre servicio del comedor aplicado, 2015.

FIGURA Ne 05. NIVEL DE SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL
COMEDOR EN ESTUDIANTES DE SEDE CENTRAL - UNIVERSIDAD
NACIONAL DE HUANCAVELICA, 2015.
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Fuente: Tabla N° 05

10,70%

Baja Media Alta

Nivel De Satisfaccion Sobre Servicio Del Comedor En Estudiantes De
Sede Central - Universidad Nacional De Huancavelica se evidencia
que el 59,70% de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion
media (regular) en relacion al servicio del comedor en forma general o
global, seguida del 29,50 % que presentan un nivel de satisfaccién baja
y el 10,70% alta.
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TABLA N° 06. NIVEL DE SATISFACCION SOBRE EL SERVICIO DEL
COMEDOR EN LA DIMENSION: PERSONAL QUE BRINDA EL SERVICIO,
EN ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DE SEDE CENTRAL DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA-2015.

Nivel de satisfaccion sobre
el servicio del comedor en ;o
! < 2 fi fi%
la dimensién: personal que
brinda el servicio
Baja 88 29,5%
Media 150 50,3%
Alta 60 20,1%
Total 208 100,0%
Fuente: Escala: Nivel de satisfaccion sobre semvicio de! comedor aplicado, 2015.

FIGURA N° 06. NIVEL DE SATISFACCION SOBRE EL SERVICIO DEL
COMEDOR EN LA DIMENSION: PERSONAL QUE BRINDA EL SERVICIO,
EN ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DE SEDE CENTRAL DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA-2015.
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Een‘te: Tabla N° 06
Nivel De Satisfaccion Sobre El Servicio Del Comedor En La Dimension:
Personal Que Brinda El Servicio, En Estudiantes Beneficiarios De Sede
Central De La Universidad Nacional De Huancavelica se evidencia que el
50,30% de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion media en
relacién al personal que brinda el servicio: trato del personal, rapidez
del servicio, higiene del personal y vestimenta del personal, seguido del
29,50 % que presentan un nivel de satisfaccion baja y el 20,10% alta.
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TABLA N° 07. NIVEL DE SATISFACCION SOBRE EL SERVICIO DEL
COMEDOR EN LA DIMENSION: DIETA ALIMENTICIA, EN ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DE SEDE CENTRAL DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL

DE HUANCAVELICA-2015.

Nivel de satisfaccion
sobre el servicio del
comedor en la fi fi%
dimension: Dieta
alimenticia

Baja 88 29,5%
Media 178 59,7%
Alta 32 10,7%
Total 298 100,0%

Fuente: Escala: Nivel de satisfaccion sobre servicio del comedor aplicado, 2015.

FIGURA N° 07. NIVEL DE SATISFACClON SOBRE EL SERVICIO DEL
COMEDOR EN LA DIMENSION: DIETA ALIMENTICIA, EN ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DE SEDE CENTRAL DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL

DE HUANCAVELICA-2015.
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Fuente: Tabla N° 07

Nivel De Satisfaccion Sobre EI Servicio Del Comedor En La
Dimension: Dieta Alimenticia, En Estudiantes Beneficiarios De Sede
Central De La Universidad Nacional De Huancavelica se evidencia que
el 59,70% (178) de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion
media en relacion a la dieta alimenticia que involucra: horario de dieta,
variedad de menu, temperatura a que se sirve la dieta, sabor,
composicion y cantidad de racién, seguido del 29,50 % que presentan
un nivel de satisfaccion baja y el 10,70% alta.



TABLA N° 08. NIVEL DE SATISFACCION SOBRE EL SERVICIO DEL
COMEDOR EN LA DIMENSION: INSTALACIONES, EN ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DE SEDE CENTRAL DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
DE HUANCAVELICA-2015.

Nivel de satisfaccién

sobre el servicio del , fi §i %
comedoren la

dimension: Instalaciones

Baja 60 20,1%
Media 206 69,1%
Alta 32 10,7%
Total 298 100,0%

Fuente: Escala: Nivel de satisfaccién sobre servicio det comedor aplicado, 2015.

FIGURA N° 08. NIVEL DE SATISFACCION SOBRE EL SERVICIO DEL
COMEDOR EN LA DIMENSION: INSTALACIONES, EN ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DE SEDE CENTRAL DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE
HUANCAVELICA-2015.
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Fuente: Tabla N° 08

El 69,1% (206) de estudiantes indican tener nivel de satisfaccion media
en relacion a la infraestructura y mobiliario. comodidad, limpieza,
iluminacion, ruido, ventilacion y temperatura del comedor. El 20,10 %
(60) presentan nivel de satisfaccion baja y el 10,70% (32) alta.
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Hi Ho Regla de decision Calculo Decision Conclusién
1. La composicion La composicion calérica |Si: La media es mayor a | La composicién calorica SE RECHAZA LA La composicién caldrica
caldrica proteica proteica promedio en el (925,75 Kcal. se ACEPTA | proteica promedio HIPOTESIS NULA proteica promedio en el
promedio en el desayuno en |LA HIPOTESIS NULA. observada en el desayuno desayuno en comparacion
desayuno en comparacion a es 786,66 Kcal. a propuesta técnica
comparacion a propuesta técnica [¢Si: La media es menor a nutricional es menor.
propuesta técnica nutricional es mayor. 025,75 Keal. se RECHAZA

nutricional es menor.
Hi: p< 925,75 Kcal.

Ho: p> 925,75 Kcal.

LA HIPOTESIS NULA

2. la composicion
caldrica proteica
promedio en el
almuerzo en
comparacion a
propuesta técnica

nutricional es menor.
Hi: p<1091,57 Kcal.

La composiciéon caldrica
proteica promedio en el

almuerzo en
comparacién a
propuesta técnica

nutricional es mayor.
Ho: p> 1091,57 Kcal.

*Si: La media es mayor a
1091,57 Kcal. se ACEPTA
LA HIPOTESIS NULA.

oSi: La media es menor a
1091,57 Kcal. se
RECHAZA LA HIPOTESIS
NULA

La composicién calbrica
proteica promedio
observada en el almuerzo
es 1017,66 Kcal.

SE RECHAZA LA
HIPOTESIS NULA

La composicién cal6rica
proteica promedio en el
almuerzo en comparacion
a propuesta  técnica
nutricional es menor.

3. Elnivel de satisfaccion
sobre servicio del
comedor es media
(regular) en mas del
50% de estudiantes,

sede central -
Universidad Nacional
de Huancavelica,
2015.

Hi: Nivel de satisfaccion
sobre servicio del
comedor media > 50%

El nivel de satisfaccion
sobre servicio del comedor
es media (regular) en
menos o igual del 50% en
estudiantes de sede
central -  Universidad
Nacional de Huancavelica,
2015,

Ho: Nivel de satisfaccion
sobre servicio del
comedor media £ 50%

*Si; El nivel de satisfaccion
sobre servicio del comedor
es media > 50% se
ACEPTA LA HIPOTESIS
NULA.

«Si; El nivel de satisfaccion
sobre servicio del comedor
es imedia < 50% se
RECHAZA LA HIPOTESIS
NULA

El nivel de satisfaccion
sobre servicio del comedor
es media (regular) = 59,7%

SE ACEPTA LA
HIPOTESIS NULA

El nivel de satisfaccion
sobre servicio del comedor
es media (regular) en mas
de la mitad de estudiantes,
sede central - Universidad
Nacional de Huancavelica,
2015.
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4.3. DISCUSION DE RESULTADOS

El aporte calérico proteico en desayunos y almuerzos promedio
proporcionados a los estudiantes beneficiarios del comedor no se
ajusta a lo establecido en las programaciones dosificadas por el
profesibnal Nutricionista de la Direccién Universitaria de Bienestar de
la Universidad Nacional de Huancavelica ni la propuesta técnica
presentada por el concesionario, es decir el promedio de aporte
calérico proporcionadas en el desayuno fue: proteinas 86,82 g,
grasas 156,55 g., carbohidratos 543,22 g. y calorias 786,66
expresado en Kcal Asimismo el promedio de aporte calérico
proporcionadas en el almuerzo fue: proteinas 117,54 g; grasas
219,19 g.; carbohidratos es 648,24 g. y calorias 1017,98 Kcal. Una
alimentacion saludable es la base para una adecuada calidad de
vida y salud, por ende un mejor rendimiento en la etapa universitaria
y una forma de prevenir patologias crénicas de origen nutricional. Al
respecto los hallazgos encontrados nos permite decir que difieren
con el estudio de Vargas, Becerra y Prieto(4) que indican una
alimentacién insuficiente en cantidad y posiblemente en calidad de
nutrientes, asi como una dieta no equilibrada en estudiantes
universitarios. Siendo este un problema multicausal, el estudio
permitié identificar algunas de las razones de la situacion hallada,
dentro de las que son evidentes los malos habitos alimentarios y la
omisién de tiempos de comida, asi como factores econdédmicos y
sociales. Una alimentaciéon equilibrada y adecuada es la que
satisface las necesidades nutricionales de una persona, lo que
supone un correcto aporte de energia y nutrientes para el buen
funcionamiento del cuerpo humano. Es importante que Ia
alimentacion sea variada para cubrir los requerimientos nutricionales
y que sea agradable para evitar la monotonia de los menus. En

general una dieta equilibrada debe cumplir los siguientes requisitos:
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Aportar suficiente cantidad de energia para las necesidades de
funcionamiento y desarrollo del organismo. Contener elementos
formadores que contribuyan al recambio y crecimiento de los tejidos.
Aportar de forma adecuada los nutrientes reguladores que controlan
los diferentes sistemas metabdlicos. Todas estas sustancias deben
guardar unas proporciones adecuadas entre ellas. Los
requerimientos nutricionales son las cantidades que cada persona
necesita de cada uno de los nutrientes, considerando la cantidad y la

calidad de cada uno de ellos en particular.

E! 59,70% de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion
media (regular) en relacion al servicio del comedor en forma general
o global, seguido del 29,50 % que presentan un nivel de satisfaccién
baja y el 10,70% alta. Al respecto la investigacion de Elar (1)
coinciden con dicho estudio el 25.12% de comensales estan muy
insatisfechos con el servicio que reciben, un 59.24% de los
comensales estan insatisfechos con dicho servicio, un 13.27% esta
indecisos en cuanto a su satisfaccién, un 1.9% afirman estar
satisfechos con el servicio que reciben y menos del 1% estan
realmente satisfechos. Es decir de cada 10 comensales 6 estan
insatisfechos con el servicio que reciben en el comedor universitario
y por otro lado tan solo un 2% estan satisfechos es decir 2 de cada
100 comensales esta satisfecho con el servicio que recibe. Lo cual
pone en evidencia que hay una mala calidad de servicio brindado
por dicha institucién.. Al respecto nosotras como investigadoras
somos conocedoras que la juventud es una etapa decisiva para
promover la salud y generar estilos de vida. El acceso a la
universidad genera un cambio importante en la persona que
repercute en su estilo de vida. Todo ello convierte a este segmento
de la poblacion en un grupo especialmente vulnerable desde el

punto de vista nutricional. En la actualidad, la calidad es una de las
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bases fundamentales del desarrollo de las instituciones publicas y
privadas prestadoras de bienes y servicios.

Mas de la mitad de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccién
media en relaciéon al personal que brinda el servicio: trato del
personal, rapidez del servicio, higiene del personal y vestimenta del
personal, seguido del 29,50 % que presentan un nivel de
satisfaccion baja y el 20,10% alta. La calidad de servicio es de vital
importancia para el éxito de cualquier organizacion debido a que un
elevado nivel de calidad de servicio proporciona a las empresas o
instituciones considerables beneficios en cuanto a productividad,
reduccién de costos, motivacion del personal, diferenciacion
respecto a la competencia, lealtad y capacitacién de nuevos clientes.
Cerca de las tres cuartas partes de estudiantes indican tener un
nivel de satisfaccion media en relacion a la dieta alimenticia que
involucra: horario de dieta, variedad de menu, temperatura a que se
sirve la dieta, sabor, composiciéon y cantidad de racién, seguido del
29,50 % que presentan un nivel de satisfaccion baja y el 10,70%
alta. Cerca de las tres cuartas partes de estudiantes indican tener
un nivel de satisfaccion media en relacién a la infraestructura y
mobiliario: comodidad, limpieza, iluminacioén, ruido, ventilacién y
temperatura del comedor, seguido del 20,10 % que presentan un
nivel de satisfaccién baja y el 10,70% alta. La calidad de servicio, en
términos generales, es el resultado de comparar lo que el cliente
espera (expectativas) de wun servicio con lo que recibe
(percepciones). La satisfaccion es una respuesta emocional del
cliente ante su evaluaciéh de la discrepancia percibida entre su
experiencia previa/expectativas de del producto y de la organizacion
y el verdadero desempefio experimentado una vez establecido el
contacto con la organizacién, una vez que ha probado el servicio.

A pesar de que la satisfaccion del cliente ha sido objeto de estudio

por parte de muchas investigaciones, la misma es generalmente

e}
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evaluada a partir de la calidad de servicio. En conclusién, el control
de la dieta, del tipo y cantidad de los alimentos constituyen aspectos
a los qhe los estudiantes universitarios, hoy en dia, deben tomar una
enorme atencién como factores determinantes del estado de salud.
Todas las personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios
de calidad. Es por esta razén que se necesitan herramientas que le
permitan a las instituciones medir el grado de satisfaccion de sus
clientes. Una de estas herramientas son los sistemas de gestion de
calidad que se utilizan para garantizar que los bienes y servicios
que se producen satisfacen las expectativas del cliente y que los
procesos que se utilizan para desarrollarlos cumplen con los
objetivos pautados y son los mas eficientes. Las instituciones de
educacién superior no escapan de esta realidad, estas son pilares
fundamentales para el desarrollo del pais, el porvenir de la nacién
esta en la educacién y la formacién de profesionales preparados
adecuadamente garantiza su progreso; es por ello que necesitan
ofrecer servicios de calidad para cumplir con sus objetivos y con las
expectativas de sus estudiantes, que son el nucleo central del
proceso de ensefianza y los encargados de llevar las riendas de la
nacion en un futuro cercano. Si los estudiantes no ven satisfechas
sus expectativas con los servicios que reciben, se dificulta su
desarrollo como profesionales integrales. Esta carencia puede
generar descontento entre la comunidad estudiantil, ausentismo a
las actividades académicas programadas, bajo rendimiento
académico y falta de identificaciéon con la institucién, ademas de que
se incrementan las dificultades para la insercion del individuo en el

mercado laboral y en la sociedad(29).

L2
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CONCLUSIONES

El aporte caldrico . proteico en desayunos y almuerzos
proporcionados a los estudiantes beneficiarios del comedor no se
ajusta a lo establecido en las programaciones dosificadas por el
profesional Nutricionista de la Direccién Universitaria de Bienestar de
la Universidad Nacional de Huancavelica ni la propuesta técnica
presentada por el concesionario , es decir es menor. El promedio de
aporte calérico proporcionadas en el desayuno fue: proteinas es de
86,82 g,. grasas 156,55 g., carbohidratos 543,22 g. y calorias
786,66 Kcal. Asimismo el promedio de aporté calérico en el
almuerzo: proteinas 117,54 g.; grasas 219,19 g.; carbohidratos
648,24 g.y calorias 1017,98 Kcal.

El 59,70% de estudiantes indicaron tener un nivel de satisfaccion
media (regular) en relacién al servicio del comedor, seguido del 29,50
% que presentan un nivel de satisfaccion baja y el 10,70% alta.

Mas de la mitad de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion
media en relacion al personal que brinda el servicio: trato del
personal, rapidez del servicio, higiene del personal y vestimenta del
personal, seguido del 29,50 % que presentan un nivel de satisfaccién
bajay el 20,10% alta

Cerca de las tres cuartas partes de estudiantes indican tener un nivel
de satisfaccion media en relacion a la dieta alimenticia que involucra:
horario de dieta, variedad de menu, temperatura a que se sirve la
dieta, sabor, composiciéon y cantidad de racién, seguido del 29,50 %
que presentan un nivel de satisfaccion baja y el 10,70% alta.

Cerca de las tres cuartas partes de estudiantes indican tener un nivel
de satisfaccion media en relacién a la infraestructura y mobiliario:
comodidad, limpieza, iluminacion, ruido, ventilacién y temperatura
del comedor, seguido del 20,10 % que presentan un nivel de
satisfaccion baja y el 10,70% alta
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RECOMENDACIONES

A la Direccién Universitaria de Bienestar

e Se debera realizar otro muestreo de forma perodica por parte de la
Direccion Universitaria de Bienestar para determinar los aportes
calérico proteicos que se viene brindando en los desayunos vy

almuerzos por parte del concesionario.

e Se debe de contar con un profesional nutricionista para realizar la
programacion, dosificacion, supervision y control de las preparaciones
que realiza el concesionario de la Universidad Nacional de

Huancavelica.

A la Facultad de Enfermeria
¢ Realizacion de trabajos de investigacion inmersos a la mejora de la
nutricion en estudiantes y el concesionario quien oferta las

preparaciones alimenticias.
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ANEXO N° 01

MATRIZ DE CONSISTENCIA

“COMPOSICION DE DIETAS Y NIVEL DE SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR EN ESTUDIANTES, SEDE CENTRAL -
UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA, 2015”

FORMULACION DEL PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA
PREGUNTA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS Variable: TIPO DE INVESTIGACION:
¢ Cual es la composicion caldrica proteica | Determinar la  composicion calérica | GENERAL: Composicion de | Transversal i
promedio en el desayuno - almuerzo en | proteica promedio en el desayuno - La dietas. NIVEL DE INVESTIGACION:
comparacion a propuesta técnica | almuerzo en comparacién a propuesta composicién Descriptivo ) ;
nutricional y el nivel de satisfaccion sobre | técnica  nutricional y el nivel de caldrica METODO DE INVESTIGACION:
servicio del comedor en estudiantes de | satisfaccion sobre servicio del comedor proteica Variable: Inductivo, deductivo, estadistico.
sede central - Universidad Nacional de | en estudiantes de sede central - promedio en | Nivel de | TECNICAS E INSTRUMENTOS DE
Huancavelica, 20157 Universidad Nacional de Huancavelica, el desayuno - | safisfaccion sobre | RECOLECCION DE DATOS:
PREGUNTAS ESPECIFICAS 2015. almuerzo en | servicio del | « TEGNICA: Observacion, Escala
e ;Cual es el aporte calérico total | OBJETIVOS ESPECIFICOS comparacion comedor. psicométrica.
promedio basado a proteinas, grasay a propuesta ¢ INSTRUMENTO: Guia de observacion,
carbohidratos en desayunoy almuerzo | e Evaluar el aporte caldrico total técnica Escala.

proporcionadas a estudiantes
beneficiarios del comedor?

* ;Cudl es el nivel de satisfaccion sobre
el servicio del comedor en las
dimensiones: personal que brinda el
servicio, dieta alimenticia, instalaciones
en estudiantes beneficiarios, sede
central?

promedio basado a proteinas, grasa
y carbohidratos en desayuno y

almuerzo proporcionadas a
estudiantes beneficiarios del
comedor.

e Evaluar el nivel de satisfaccion sobre
el servicio del comedor en las
dimensiones: personal que brinda el
servicio, dieta alimenticia,
instalaciones en estudiantes
beneficiarios, sede central.

nutricional es
menor.

El nivel de
satisfaccion
sobre servicio
del comedor
en mas del
50% es
media
(regular) en
estudiantes

de sede
central -
Universidad

Nacional de
Huancavelica,
2015

DISENO DE INVESTIGACION:
No experimental, transversal, descriptivo.

POBLACION, MUESTRA Y MUESTREO:
¢ Poblacion:
Estudiantes beneficiarios de beca
alimentaria sede central de la UNH: 781
o Muestra:
Estudiantes: 298.
¢ Muestreo: muestreo aleatorio
estratificado.

TEQNICA DE PROCESAMIENTO Y
ANALISIS DE DATOS

Técnica estadistica:

- Estadistica descriptiva.




ANEXO 02
UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA

ESCALA “SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR”

I. PRESENTACION
Somos estudiantes de la Facultad de Enfermeria de la Universidad Nacional
de Huancavelica y estamos realizando un estudio sobre nivel de satisfaccion
sobre calidad de servicio del comedor en la sede central de la UNH, servicio
que es proporcionado por el concesionario en el presente afio. Esta escala
es totalmente confidencial y no le tomara mas de 30 minutos de su tiempo

para contestar.

Il. INTRODUCCION:
El objetivo general de la investigacién es determinar el nivel de satisfaccion
sobre calidad de servicio del comedor en estudiantes beneficiarios de beca
alimentaria en la sede central de la UNH.

lll. INSTRUCCIONES.
Esta escala tiene enunciados sobre calidad de servicio del comedor
tomando en consideracién 04 dimensiones: Personal, Alimentos, Servicio e
Instalaciones; deseamos que respondas sinceramente a cada una de elias,
tus respuestas seran de gran utlidad para poder establecer la
situacion actual de dicho servicio para que la Direccion Universitaria de
Bienestar pueda reorientar estrategias de intervencién. Lea detenidamente
cada pregunta y luego marque con un aspa (X) la respuesta correcta segin
crea conveniente.

IV. DATOS GENERALES

Nombre y apellidos (Opcional):  ....cooovniiiii e
Género  M() F() ’



V. DATOS ESPECIFICOS

Ne TEMS ALTERNATIVAS DE RESPUESTA

1. | ¢Considera usted que el personal que atiende | Muy | Bueno | Regular | Malo | Muy
muestra amabilidad, respeto y paciencia en bueno malo
todo momento en que brinda el servicio?

2. | éConsidera usted el personal que brinda el Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
servicio a los comensales respeta el orden de bueno malo
llegada?

3. | El personal mantiene las medidas higiénicas en | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
todo momento( gorra, mandilén y mascarilla) bueno malo

4, | ¢Ud. Cree que el personal cuenta con carnet Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
sanitario? bueno malo

S. | Se cumplen los horarios establecidos por el Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
concesionario en el desayuno y almuerzo bueno malo
segun lo publicado

6. | ¢Usted cree que se cumple la programacion de | Muy Bueno | Regular { Malo | Muy
menus por el concesionario? bueno malo

7. | El desayuno y el almuerzo es distinto todosfos | Muy | Bueno | Regular | Malo | Muy
dias de la semana bueno malo

8. | La temperatura de la dieta durante el consumo | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
es adecuada bueno malo

9. | éConsidera usted que el sabor y olor es Muy | Bueno | Regular | Malo | Muy
agradable en cada una de las dietas bueno malo
preparadas?

10.| éLa cantidad de racién servida en el desayuno | Muy | Bueno | Regular | Malo | Muy
es adecuada y/o suficiente para usted? bueno malo

11.{ éLa cantidad de racion servida en el almuerzo Muy Bueno | Regular | Malo | Muy

bl S adecuada y/o suficiente para usted? bueno malo

12.{ éConsidera usted que el ambiente donde come | Muy | Bueno | Regular | Malo | Muy
es adecuado? bueno malo

13.| éConsidera usted que el ambiente donde Muy | Bueno | Regular | Malo | Muy
recepciona sus alimentos es adecuado? bueno malo

14.] ¢Considera usted que las sillas y mesas del Muy | Bueno | Regular | Malo | Muy
comedor son suficientes para los comensales? | bueno malo

15. | éConsideras que el ambiente donde comes se Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
encuentra limpio? bueno malo

16. | La iluminacién del comedor durante el Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
consumo de los alimentos es adecuado bueno malo

17. | La ventilacién es adecuado en los ambientes Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
del comedor bueno malo

18. | ¢Considera usted que el comedor cuenta con Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
servicios higiénicos limpios y adecuados para bueno malo
su uso?

19. | éConsidera usted que fa cantidad de Muy Bueno | Regular | Malo | Muy
lavamanos es suficiente para la cantidad de bueno malo
comensales?

Gracias por su colaboracion



GUIA DE OBSERVACION SOBRE COMPOSICION DE DIETA

Control N° ...... Fecha de recoleccion de datos:.......c.c..c0vus
DESAYUNO
Alimento | Peso | Peso | Prot. | Grasas | CHO VALOR CALORICO DIST.
Bruto | Neto | (Gr) (Gr) (Gr) (KCAL) CAL
(Gn) | (Gn) %
PROT GRASA | CHO POR
MENU
Sub Total
VCT Total
Desayuno
OBSERVACIONES. ... e e e
En sefal de conformidad firma al pie.
Control N°...... Fecha de recoleccion de datos:.................
ALMUERZO
Alimento | Peso | Peso | Prot. | Grasas | CHO VALOR CALORICO DIST.
Bruto | Neto | (Gr) (Gr) (Gr) (KCAL) CAL
Gn | Gn %
PROT GRASA | CHO POR
MENU
Sub Total
VCT Total
Almuerzo
TOTAL
%
TOTAL VCT _MENU_TOTAL 80%

OBSERVACIONES:

En sefal de conformidad firma al pie.




FICHA DE VALIDACION POR JUECES N°1
GUIA DE OBSERVACION SOBRE CONMPOSICION DE DIETA

ll. Referencia: ’ /
1.7.  Nombres y Apellidos del Experto:...4£/%.- P triadn & /Z”fue/ /%9"7/37 (o

1.8. Profesion......... dzenifado. en. Pobieor
/d
1.9. Grado académico:... ﬁ%’//‘y’ .............................................................
1.10. Especialidad:.... Az 008 e e

1.11. Institucién donde labora: /‘/QS/’.’[[(/ T - Puca — Epsalsd

1.12. Lugar y fecha: Heanavelea : A9 de /j(;?“’“‘zzﬂ del 201.<

.......................

lll. Tabla de valoracion

’(,xiSte_»kIagjn . ¢ Existe re,lédé‘ A v' -,cxi:_s_t rgalaciq
“ventre la - wrentredan il ion “|'~entre el ITEM y

VARIABLE'y la” | - DIMENSION y*
DIMENSION?. | el INDICADOR

Cantidad  de

20.
proteinas en| Y X
gramos 4 X
21.| Cantidad de
grasas en : '
K Cal D< D( % 9<

T3



22.

Cantidad de
carbohidratos
en gramos

23.

Cantidad de
calorias totales

R
D, 1400 PES . HVCA.
Wospital I - Husncavelics - GREC

24.| Cantidad de
Proteinas en X X
gramos D( %

25.| Cantidad de X
Grasas en 9( X X X
ol

26.| Cantidad de
Carbohidratos en Y X ™ X
gramos .

27.| Cantidad de
calorias totales P =< Q< X

et Uadde

Porcianc SO NN (N



FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 2
ESCALA “SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR”

MR

Referencia;, 0 : .
1.1.  Nombres y Apellidos del Experto:..... l’i/"“’%@"f‘ﬂﬁ‘/g/ Joraler %Am ......................

1.2. Profesion..... //’cfdc/zzlﬁ en /1/:774/6"0’7

13. Grado académico:..... Bachfer

J tr
1.4. Especialidad:...... /UU?Z/’C/C’”

o/ [ =7 »
1.5. Institucion donde labora: Hes ’/“/ L — Hvea -

1.6. Lugary fecha: HMvancavdlica 47 . de ..,./!z”ﬂS /d del 201.2..

. Tabla de valoracion

‘DIMENSION'y

| INDICADOR?" | INDICADOR)

1 ¢ Considera usted que
* | el personal que atiende
muestra  amabilidad, - )< )g
respeto y paciencia en )<

todo momento en que
brinda el servicio?

RESPUESTA
g*s

2 ¢ Considera usted que
* | personal que brinda el s
servicio a los >\ )\ )(
comensales respeta el

orden de llegada?




3. | El personal mantiene . :
las medidas higiénicas
en todo momento >< .

(gorra, mandilon, §< )< )<
mascarilla) !
4. ¢ Usted cree que e

personal cuenta con X >< )< )(
carnet sanitario? -

Sidan
DIMENSION
S 7 :

Bl
5 Se cumplen los
* | horarios establecidos
por el concesionario en : )( )(
el desayuno y )(
almuerzo son segun lo

ublicado
6 (Usted cree que se

cumple la ,
programacion de | )/ /}/

P

menus por el
concesionario?

7 El desayuno y el

" | almuerzo es distinto
todos los dias de la
semana

8 La temperatura de la

* | dieta durante el
consumo  es
adecuada

9. ¢ Considera usted que

N <
K| >

|l > X X
> |




el sabor y olor es
agradable de cada una
de las dietas
preparadas?

10.

La cantidad de racion
en el desayuno es
adecuada y/o suficiente
para usted

1.

La cantidad de racion
en el almuerzo es
adecuada y/o suficiente
para usted

12.

¢ Considera usted que
el ambiente donde
come es adecuado?

.:VARIA'BL:E y
e idlal e
‘DMﬂﬂﬂyéN‘

'RESPUESTA
RUES

13.

¢ Considera usted que
el ambiente donde se
recepciona sus
alimentos es
adecuado?

14.

¢ Considera usted que
las sillas y mesas del
comedor son
suficientes para los
comensales?




15.

¢ Consideras que el
ambiente donde comes
se encuentra limpio?

N

16.

La iluminacién del
comedor durante el
consumo de alimentos
es adecuado

\

17.

La ventilacion es
adecuado en los
ambientes del comedor

3

18.

¢ Considera usted que
el comedor cuenta con
servicios higiénicos -9
suficientes, limpios y
adecuados para su
uso?

<

X x| | X

XKoIxIx |y

19.

¢Considera usted que

la cantidad de
lavamanos es
suficiente  para la
cantidad de

comensales?

e

W ME&KLMUELL@ UOUILLCL(Q

\’?&MOL/U&M/CWLCUX



FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 1
GUIA DE OBSERVACION SOBRE COMPOSICION DE DIETA

Il. Referencia:

1.7. Nombres y Apellidos del Experto:... WEPIER  JUARACHA | CORDE/BITR o iiiiiiiiieeeeennn,
1.8. Profesion........ LIGEN.CRO0, .. POTRIGONLSTA .. v

1.9.  Grado academiCo:......... 30 GHILEG R e

1.10. Especialidad:......... POLRIGOMESER e e

1.11. Institucion donde labora:.....284. FE_  S4c80  HULLAVEZ D ...

1.12. Lugary fecha: ... No4pcoVEZLel 19, .de ... 262372 del 201<5..

l1l. Tabla de valoracion

(l.»; T da T -
entre el [TEM:

'VARIABLEY la. INy-I | el ' OPCIONE
‘DIMENSION? .- '
20.! Cantidad de
proteinas en| x e D% X
gramos
21.| Cantidad de
grasas en| X X X X
#Cal

G

A



22.| Cantidad de
carbohidratos 5 x N
en gramos

23.| Cantidad de
calorias totales X

Jda

\RIABLE y"|' DIMENSION
| DIVENSION. | INDICADOR

24.| Cantidad de
Proteinas en
gramos
25.| Cantidad de
Grasas en
. T Kol
26.| Cantidad de
Carbohidratos en
gramos
27.| Cantidad de Y
calorias totaies

>
X

<

X
K| x | %
X | x| X

X

Im#ah@”?{ 174 /6

pd/') Sv €/.é c‘/Ct'd;J?'




FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 2
. ESCALA “SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR”

_ Referencia:
1.1.  Nombres y Apellidos del Experto:... WEHEL. . Yl BACKA | cOREridZd | e e
1.2, Profesion...... JEeHcd g0 pez@nceOmdsed e,
1.3. Grado académico:....... BB A e e _

1.4. Especialidad:..... V¢ g dnizs 24

R o - < wg fCOVE
1.5. Instituciéon donde labora: PEL g SaLuD  HeARCAVELI]

1.6. Lugaryfecha: ... pomwverce /7. .. .de.. 460570 del201.:5.

|. Tabla de valoracion

1 ¢ Considera usted qu
" | el personal que atiende
muestra  amabilidad,
respeto y paciencia en V% )(’ >< X
todo momento en que -

brinda el servicio?

2 ¢ Considera usted que
" | personal que brinda el

servicio a los 4 :
comensales respeta el ){ X A X

orden de llegada?




El personal mantiene
las medidas higiénicas
en todo momento
(gorra, mandilon,
mascarilla)

¢Usted cree que e
personal cuenta con
carnet sanitario?

Se cumplen los

horarios  establecidos
por el concesionario en

- ¢ Existe
relacion entre
= =

VARIABLE y
AT S - I
DIMENSION:.

"INDICADOR:

el desayuno y )( X X
almuerzo son segun lo

publicado

;Usted cree que se

cumple la

programacion de

menas por el X X

concesionario?

El desayuno y el
almuerzo es distinto

consumo  es
adecuada

todos los dias de la X X X
semana
La temperatura de la
dieta durante el X
X X X
>

¢ Considera usted que

%




el sabor y olor es
agradable de cada una
de las dietas
preparadas?

10.| Lo cantidad de racién
en el desayuno es
adecuada y/o suficiente
para usted >( X

11 La cantidad de raci6n
‘l'en el almuerzo es
adecuada y/o suficiente | X X X X

para usted

| relacion entre
| la

| VARIABLEy

12.| ¢Considera usted que
‘| el ambiente donde

come es adecuado? >< >< X X

13.| ¢Considera usted que
‘| el ambiente donde se

dimenos. es| X X X X

adecuado?

14. ¢ Considera usted que
las sillas y mesas del
comedor son X X X X
suficientes para los
comensales?




15.| ¢Consideras que el
’| ambiente donde comes , ;
se encuentra limpio? X X X
16.| La iluminacion del
‘| comedor durante el )(
consumo de alimentos X
es adecuado ><
17 La ventilacion es
"} adecuado en los x
ambientes del comedor >< K
18 ¢ Considera usted que
‘| el comedor cuenta con
servicios higiénicos
suficientes, limpios y X
adecuados para su X X
uso?
19 ¢ Considera usted que
| 1a cantidad de
lavamanos es
suficiente para Ila >( 9(
cantidad de

comensales?

.Z;ﬂ.r ramfaﬂﬂo/ oo /oé

[Por

S glecucy,



FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 1
GUIA DE OBSERVACION SOBRE COMPOSICION DE DIETA

il. Referencia:
1.7. NombresyApelhdosdeIExperto......... ....... e
BQ,G&LL((@"

,)Uul(nuams tao

1.8. Profesion........
1.9. Grado académico.......

1.10. Especialidad:........ s
1.11. Institucién donde Iabora:.....ﬂ‘?’%?.‘o.f’ﬁ‘ﬁ?. DﬁP‘lr Cametal /‘/ vanzeel o
1.12. Lugar y fecha: /‘00” AT de.. A32st? . del 201 5

Ill. Tabla de valoracién

* ¢ Existe - ¢ Existe relacion:

¢Existe relacién:v

- entre la

'VARIABLE y la
: DIMENSION’)

¢Existe relamén
‘entre la -

_ DIMENSION y-
el INDICADOR?"

relacmn entré

el

INDICADOR y
el ITEM?

entre’el ITEMy -
| Ias OPCIONES

D DEE
RESPUESTA'?

20.| Cantidad  de
proteinas  en X
gramos ~ X ol
21.| Cantidad  de
rasas en A
%U& \ X X <




22.| Cantidad de
carbohidratos x X S e
en gramos

23.| Cantidad de ‘ .
calorias totales | -~ I e e

¢Existe - ¢Existe | ¢Existe™ ) -:gExXiste”
-relacion entre | relacion entre | - relacion | relacion entre;

A la. entre el | el [TEMylas:
VARIABLEy | DIMENSION |- INDICADO | :OPCIONES"
- la BT yel o ’R.’y';el i - DE j
DIMENSION | INDICADOR | - ITEM?. - | RESPUESTA
N T ) Y RTINS
24| Cantidad de
Proteinas en : P .
gramos < ol X
25.) Cantidad de
G . :
ek x x .
26.| Cantidad de
Carbohidratos en SN :
gramos al A X
27.| Cantidad de
calorias totales X X X

“h



FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 2

ESCALA “SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR”
Referencig:
1.1.  Nombres y Apellidos del Experto:... /{i’i”g‘a Fom& e Xaf’e&

1.2. ProfesuonA/’Qé’wbc/fﬂﬂ/uf\““a@;
1.3. Grado academlcog,cw%f//ef'
1.4. Especialidad:...... M1 /€e9a ]

1.5. Institucién donde labora:... //05[’7“% [ .. Oepadencn ﬁl/ /“/Wme&m
1.6. Lugaryfecha:.. 97 .. ... .A%.. .de Apeste..... del 2015

. Tabla de valoracion

¢Existe relacion | ;Existe relacion | - . ¢Existe . ™ | ¢Existe relacio
entre la | entrela . |"relacibnentre | "entre elITEMY
VARIABLE yla | DIMENSIONy | = - el | las OPCIONES
_eliTE TA?:
S|

_DIMENSION? . | el INDICADOR? | INDICADORY | .. DE

1 ¢ Considera usted que
* | el personal que atiende

muestra  amabilidad, -
respeto y paciencia en X )( X X

todo momento en que
brinda el servicio?

2 ¢,Considera usted que
" | personal que brinda el /\/
servicio a los - ! :
comensales respeta el / /\/ X
orden de llegada?

il




El personal mantiene
las medidas higiénicas
en todo momento

(gorra, mandilon, /( /('\ X e
mascarilia)
¢Usted cree que el
personal cuenta con | ~ )(‘
A X —

camet sanitario?

Se cumplen los
horarios establecidos
por el concesionario en

¢ Existe

relacion entre

- la
VARIABLE'y
DIMENSION

? N

.- ¢Existe .
relacion entre’
ol
DIMENSION

yel

INDICADOR. |
T

- ¢Existe
- relacion - -
. entreel .

- INDICADO

“Ryel

imEmr.

.. ¢Existe -

.relacion entre

- el [TEMy las.-
‘OPCIONES

.. 'DE
RES

PUESTA

el desayuno - -

almuerz)c’) sonysegﬂn lo /\/ X X /V
publicado

¢{Usted cree que se

cumple la

programacion de

mends por el

concesionario? >( )(

El desayuno y el
almuerzo es distinto
todos los dias de la
semana

N

La temperatura de la
dieta durante el
consumo  es
adecuada

¢ Considera usted que

| %

XX | x| A




el sabor es agradable
de cada una de las
dietas preparadas?

10.

La cantidad de raci6n
en el desayuno es
adecuada y/o suficiente
para usted

1.

La cantidad de raci6n
en el almuerzo es
adecuada y/o suficiente
para usted

‘ ¢ Existe

~ ¢Existe UL (Existe i | - gExiste:
relacion entre | relacién entre | - relacion - | relacion entre -
la | ¢ a -, .| entreel’ | elITEMylas
VARIABLE y | DIMENSION | INDICADO |- OPCIONES -
a1 yel. | ~Ryel |- “DE .
DIMENSION | INDICADOR |. ' ITEM? "~ | RESPUESTA
12. ¢ Considera usted que
el ambiente donde
come es adecuado? p'e < P e
13.| ¢Considera usted que
el ambiente donde se
recepciona sus
e, | X o X -~
14. ¢ Considera usted que
las sil(ljas y mesas del
or s0! g
:3?c(iaent:az [.?ara los X A~ X X
comensales?
15.| ¢Consideras que el % > % g




ambiente donde comes
Se encuentra limpio?

16.

La iluminacidn del
comedor durante el
consumo de alimentos
es adecuado

17.

La ventilacién es
adecuado en los
ambientes del comedor

18.

¢Considera usted que
el comedor cuenta con
servicios higiénicos
suficientes, limpios y
adecuados para su
uso?

19.

;Considera usted que
la cantidad de

lavamanos es
suficiente para la
cantidad de

comensales?

Firma | \ \ N




FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 1
GUIA DE OBSERVACION SOBRE COMPOSICION DE DIETA

il. Referencia: Ny ‘
1.7.  Nombres y Apellidos del Experto:....%.ﬂ.'ofﬁ’.\{ ....... .“??f’..s.s.'fq. ..... %ﬁ’f.’f ......... RU e
1.8. Profesion........... Nureicion | Fmoms S
1.9. Grado académico:....... MeENewDr BN NuTRicion | Humans
1.10. Especialidad:..... /Uvicion Hom A e,

1.11. Institucion donde labora: Urwersippn  Npciovae e Hosvanueien

1.12. Lugar y fecha: ..H.‘.’f’.’.‘.’f.{l.‘./.’f.é.’.‘.{f..., L& de ... AT del 2015

RITERIO DE'EVALUACION

¢ Existe relacion | ¢ Existe relacion ¢ Existe ¢ Existe relacion
entre la entre la relacién entre | entre el ITEMy
VARIABLE yla | DIMENSIONy el las OPCIONES
DIMENSION? el INDICADOR y DE
DOR? ITEM? RESPUESTA?
= ‘NO. ZNO S D
20.| Cantidad de )
proteinas en ]/ Ve e /
-gramos
21.| Cantidad de
arasas en ’
&N v 4 v v’




22.| Cantidad de
carbohidratos / ' -
en gramos 4 / v
23.| Cantidad de - g ,
calorias totales l/ / v v
il EVALUACION:
¢ Existe ¢ Existe ¢ Existe ¢ Existe
relacion relacion relacion relacion entre
entre la entre la_ entre el el ITEMy las
VARIABLE y | DIMENSION | INDICADO | OPCIONES
la y el Ry el DE -
DIMENSION | INDICADOR ITEM? RESPUESTA

Sl .|::NO;

:Canfldad '

Proteinas
gramos

25.

Cantidad
Grasas

eay

26.

Cantidad de
Carbohidratos
en gramos

27.

Cantidad de
calorias totales

EL WSTRUMENTO  ESTH
LISTO PARD 5

ETE CUCON

Firma



FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 2
ESCALA “SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR”

. Referencia: %) C
1.1.  Nombres y Apellidos del Experto: AREN  JuussA veAT RVZ

1.2. Profesiéon NUTIQIC/O/'\) HomanA

1.3. Grado académico:... c/&o0 7020 T PURAS A A A AL A hnhd
1.4. Especialidad...... TR IO o e '

1.5.  Institucion donde labora:. .. Jwrversizen Moaovee e Hosncsverics.

1.6. Lugary fecha: Hosenverice .18 de.. Aest del 201.5...

I. Tabla de valoracién

'CRITERIO DE'EVALUACION:

¢ Existe relacién | ¢ Existe relacién ¢ Existe ¢ Existe relacion

entre la entre la relacién entre | entre el ITEM y

VARIABLE y|a | DIMENSIONy el las OPCIONES
DIMENSION? el INDICADOR y DE

INDICADOR?
:8Lif N

¥

RESPUESTA?

el ITEM?
: S

NO Sl /}* NO

1 ¢ Considera usted que
" | el personal que atiende
muesira  amabilidad, -
respelo y paciencia en / \/ 1 /
todo momento en que \/

brinda el servicio?

2 ¢ Considera usted que

personal que brinda el P
servicio a los . / l/
comensales respeta el 1/

orden de llegada?

—



El personal mantiene
las medidas higiénicas
en todo momento
(gorra, mandilon,
mascarilla)

Y

Vv

N

¢Usted cree quee
personal cuenta con
carnet sanitario?

N

~

v

CRITERIO.DE:

EVALUACION

¢ Existe
relacion
entre la
VARIABLE y
la

DIMENSION
?

¢ Existe
relacion
entre la_
DIMENSION
y el
INDICADOR

¢ Existe

relacion

entre el
INDICADO
Ry el
ITEM?

¢ Existe
relacion entre
el ITEMy las
OPCIONES
DE
RESPUESTA

Se cumplen

horarios  establecidos

por el concesionario en

el desayuno y

almuerzo son segin lo
ublicado

los

¢;Usted cree que se

cumple Ia
programacion de
mends por el

concesionario?

DN

El desayuno y el
almuerzo es distinto
todos los dias de la
semana

La temperatura de la
dieta durante el
consumo  es
adecuada

¢ Considera usted que

NN

—s



el sabor y olor es
agradable de cada una
de las dietas
_preparadas?

10.

La cantidad de racion
en el desayuno es
adecuada ylo
suficiente para usted

11.

La cantidad de racion
en el almuerzo es
adecuada ylo
suficiente para usted

/ .

.

~ CRITERIO'DE EVALUACION

¢ Existe
relacion
entre la
VARIABLE y
la

DIMENSION

¢ Existe
relacion
entre la
DIMENSION
y el
INDICADOR

¢ Existe
relacion
entre el
INDICADO
Ryel
ITEM?

¢ Existe
relacion entre
el ITEMy las
OPCIONES
DE
RESPUESTA

¢ Considera usted que
el ambiente donde
come es adecuado?

13.

¢ Considera usted que
el ambiente donde se
recepciona sus
alimentos es
adecuado?

14.

¢ Considera usted que
fas sillas y mesas del
comedor son
suficientes para los
comensales?

e



15. (',Consider:s que el
ambiente donde - .
comes se encuentra / / v
limpio?

16. La ilur:inagién del |
comedor durante €| .
consumo de alimentos ,/ 1/ ,/
es adecuado

17.| La ventilacién es P
adecuado en los / )
ambientes del d v
comedor

18.| ¢Considera usted que
el comedor cuenta con
servicios higiénicos _

: suficientes, .
limpios y adecuados / v r
para su uso?

19. ¢ Considera usted que

la cantidad de
lavamanos es 4 . o
suficiente  para la / v’ v
cantidad de

comensales?

Fr WSTRUMENTO

LISTO  PARD
ETECCION .

Firma

U

BESTH



FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 1
GUIA DE OBSERVACION SOBRE COMPOSICION DE DIETA

Il. Referencia:

1.7.  Nombres y Apellidos del Experto:...... %34“20"‘3‘#‘3 .............................................
1.8. Profesion.......... ftcorcinels Maekatesod

1.9. Grado académico:........ Bl B e

1.10. Especialidad:....... A0 eddi

1.11. Institucién donde labora:...... Certre < f@‘wj : JZ’JCM'L“A““ ................
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FICHA DE VALIDACION POR JUECES N° 2
ESCALA “SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR”
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PRIMER INSTRUMENTO: SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR

.  PROFESIONALES QUE PARTICIPARON EN CALIDAD DE JUECES O EXPERTOS

INSTITUCION DONDE

JUEZ PROFESION ESPECIALIDAD GRADO
ACADEMICO LABORA
Miguel Angel Morales | Lic. Nutricion Nutricion Bachilier en Nutricion Hospital Il de Essalud.
Palma '
. Wender Huaracha | Lic. Nutricion Nutricién Bachiller en Nutricion Red de Salud Huancavelica
Condemaita
Magnolia Romero Lopez | Lic. Nutricion Nutricion Bachiller en Nutricion Hospital Departamental de
Huancavelica.
Karen Julissa Rupay | Lic. Nutricion Nutricién Humana Bachiller en Nutricion Universidad  Nacional de
Cruz Huancavelica.
Hugo Tacca Zarate Lic. Nutricién Nutricién Bachiller en Nutricién Centro de Salud Santa Ana.




. BASE DE DATOS

iTEMS JUEZ PUNTAJE | COEFICIENTE V Aiken | DECISION

1°] 29 3°| 4°| 5°
1°. 4(4(4]|44 20 1 A
2°, 4(4(4]4(4 20 1 A
3°. 41414144 20 1 A
4°. 4(4(4]44 20 1 A
5°. 414444 20 1 A
6°. 41414/414 20 1 A
7°. 4(41414|4 20 1 A
8°. 4{4(4/414 20 1 A
9°. 44444 20 1 A
10°. 1414444 20 1 A
11°. 14144144 20 1 A
12°. 1414444 20 1 A
13°. (4444 |4 20 1 A
14°. (41414144 20 1 A
15°. |4(4|4[4!4 20 1 A
16°. (4[4 (4[4 (4 20 1 A
17°. 1414(4]|4|4 20 1 A
18°. |4]4/4,4|4 20 1 A
19°. {4[(4/414)|4 20 1 A

V Aiken TOTAL 1 A




a) Estadistico de prueba:
V Aiken
b) Regla de decisién:
A = Acepta: si el valor del coeficiente V Aiken es 2 a 0,8 u 80%
R = Rechaza: si el valor del coeficiente V Aiken es < a 0,8 u 80%
c) CALCULO
S

V=
(N(c-1)
Leyenda:

S = Sumatoria de los valores (valor asignado por el juez)
N = Numero de jueces

C = Constituye el nimero de valores de la escala, en este caso es (de 0 a 4, es decir estas son las cinco
posibilidades de respuesta).

p=_ 20 _20_
(36-1)) 20

d) Conclusién:

Todos los items se aceptan con un valor de Aiken igual a 1.



SEGUNDO INSTRUMENTO: GUIA DE OBSERVACION SOBRE COMPOSICION DE DIETA

I.  PROFESIONALES QUE PARTICIPARON EN CALIDAD DE JUECES O EXPERTOS

JUEZ PROFESION ESPECIALIDAD GRADO - INSTITUCION DONDE
ACADEMICO LABORA

. Miguel Angel Morales | Lic. Nutricion Nutricion Bachiller en Nutricién Hospital Il de Essalud.
Palma

. Wender Huaracha | Lic. Nutricion Nutricion Bachiller en Nutricion Red de Salud Huancavelica
Condemaita

. Magnolia Romero Lopez | Lic. Nutricion Nutricion Bachiller en Nutricion Hospital Departamental de

Huancavelica.

. Karen Julissa Rupay | Lic. Nutricién Nutricién Humana Bachiller en Nutricion Universidad  Nacional de
Cruz v Huancavelica.

. Hugo Tacca Zarate Lic. Nutricion Nutricion Bachiller en Nutricién Centro de Salud Santa Ana.




f)

g)

BASE DE DATOS

ITEMS JUEZ PUNTAJE | COEFICIENTE V Aiken | DECISION
1°| 2°| 3°| 4°| 5° '
1°. 4141444 20 1 A
2°, 414141414 20 1 A
3°. 4/414)414 20 1 A
V Aiken TOTAL 1 A
Estadistico de prueba:
V Aiken
Regla de decisién:

A = Acepta: si el valor del coeficiente V Aiken es 2 a 0,8 u 80%

R = Rechaza: si el valor del coeficiente V Aiken es < a 0,8 u 80%

CALCULO
S

V= (N(C— 1))

Leyenda:

S = Sumatoria de los valores (valor asignado por el juez)

N = Namero de jueces

C = Constituye el nimero de valores de la escala, en este caso 5 (de 0 a 4, es decir estas son las cinco

posibilidades de respuesta).
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ANEXO N° 04

CONFIABILIDAD DE INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS
ESCALA: SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR

1°. Se aplicé el instrumento a una muestra piloto de 20 estudiantes
beneficiarios de beca alimentaria. )

2°. Se construy6é la base de datos puntajes obtenidos en base a las
respuestas obtenidas.

Estudiantes ITEMS

1o, 20| 3°.| 4°.{ 5°.| 6°.1 7°| 8°.] 9°|10°.{11°. [12°, [13°.|14°.]|15°. |16°.]17°. |18".
1. 4|14|4[|3|3|3[43[3]3(3]4|2|3|3([4(41]3
2. 51413243 (5]3(3[1]2{3(3(5}5([5|5}5
3. 4 (3|131113|13|313|3[2]3|3(3|[2]|]3j2{4]3
4, 514}5(2|5|4(2|3|4|5|4|3[3|3|4[a4]|3] 4
5. 21244555 |5|5[3|5|4|4[(4]4(4]|3]|4
6. 212 |512{414|3|313|3|3[a|4a]2|3|4]|]4]24
7. 2132121311121 2]212}1213[|3|5]3]2
8. 5({4|5|2[5|4]2|3|4!5[4[3|3|3[4]4([3]4
9. 2124 |4)5|5|(5|5|5|3|5|4|[4|4|14|[4]|3] 4
10. 2125121414 (3|313|3]13|4[4]|2|31{4]4] 4
11. 2132121131212} 2|2[2|3]|3]|]5{3}2
12, S|14)512|5141213|4|(5|4|3|3{3|4|[a4]|3]4
13 212|4|4|5}|5|5|5|5[3}5]|4|]4|4|4|4{3]|324
14. 51]4|3|2]|4|3(|(5|33]|]1]2|3|3|[5|5|5|5]5
15. 4133|113 {3;3(]3{3[|2{3|3|3|2(3/2[4]3
16. 5145|2514 |2|3|4|5}4|3|3|3|4|a4]3]|4
17. 2j2{4i4)5|5|[5|5|[5|3|5|4|4[a4|[a4]|3]24
18. 212|5]12]14|4}3}3(3|3[3|4[4]|2|3(4|4]|24
19. 2132211312112} 2|22]3]|315]3]|32
20. 5|14)512|5|4(2|3|4|5|4|3[313|/4[a]|3}4

3°. Aplicar la férmula:

. . zS2
T k-1 S?

Leyenda:

k = Namero de reactivos.

¥S,? = Varianza de cada reactivo.
S¢? = Varianza del instrumento.

Resultado:
Alfa de Cronbach = 0,867

Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Cronbach N de elementos
0,867 19

4°, Conclusion:
El instrumento presenta una CONFIABILIDAD ELEVADA, por
presentar un alfa de Cronbach igual a 0,867; es decir tiene una
confiabilidad del 86,70%.



GUIA DE OBSERVACION DE DIETA ALIMENTICIA

Prueba piloto de 10 almuerzos en diferentes dias.

ITEMS

Almuerzos Proteinas | Grasas | Carbohidratos
1 0 0

RIPIRP|IOO|OC|O|R|O

olo{~Nlo|o|hiwin
Rlkrlkr|lr|lo|o|lo|r|o

-
o
=P I=R PO 00|0|0O

Si Cumple parametro=1
No cumple parametro=0

. k Xpq
Kuder — Richardson20 = KR - 20 = |-—— || 1 ——

Leyenda:

k=numero de items
p=proporcién de éxitos.
g= proporcion de fracasos.
o2=varianza de los totales

KR 21—( 3 )(1 0’64)—073
T \3-1 2,04/

Escala de Kuder Richardson:

e De 0,00 a 0,20 = Muy baja
De 0,21 2 0,40 = Baja

De 0,41 a 0,60 = Regular
De 0,61 a 0,80 = Aceptable
De 0,81 a 1,00 = Elevada

Conclusion:

El instrumento presenta una CONFIABILIDAD ACEPTABLE, por
presentar un KR igual a 0,73; es decir tiene una confiabilidad del 73%.



GUIA DE OBSERVACION DE DIETA ALIMENTICIA

Prueba piloto de 10 desayunos en diferentes dias.

ITEMS
Desayuno Proteinas | Grasas | Carbohidratos
1 0 0 0
2 0 1 0
3 1 0 0
4 0 0 0
5 0 0 0
6 0 0 0
7 1 1 1
8 1 1 1
9 1 1 1
10 1 1 1
Si Cumple parametro=1
No cumple parametro=0
. _ _(_k X pq
Kuder — Richardson 20 = KR — 20 = (——) (1 -— )
: k-1 ¢

Leyenda:

k=numero de items
p=proporcién de éxitos.
g= proporcién de fracasos.
oZ=varianza de los totales

KR 21—( 3 )(1 0'587)—0809
" \3-1 2,40/

Escala de Kuder Richardson:

e De 0,00 a 0,20 = Muy baja
De 0,21 2 0,40 = Baja

De 0,41 a 0,60 = Regular
De 0,61 a 0,80 = Aceptable
De 0,81 a 1,00 = Elevada

Conclusion:

El instrumento presenta una CONFIABILIDAD ACEPTABLE, por

presentar un KR igual a 0,809; es decir tiene una confiabilidad del
80,9%.



ANEXO N° 05

CATEGORIZACION DE LA VARIABLE
TECNICA ARBITRARIA:

Puntaje méximo — puntaje minimo

Amplitud - Nede categorias
. Variable nivel de satisfaccion sobre servicio del comedor
e Puntaje minimo: 19
¢ Puntaje maximo: 95
Categorias:
v Baja: 19 a 44
v" Media: 45a70
v Alta: 71 a 95
Dimensiones
a) Personal que brinda el servicio
¢ Puntaje minimo: 4
e Puntaje maximo: 20
Categorias:
v Baja:4a9
v Media: 10 a 15
v Alta: 16 2 20
b) Dieta alimenticia
e Puntaje minimo: 7
¢ Puntaje maximo: 35
Categorias:
v' Baja: 7216
v Media: 17 a 26
v Alta: 27 a 35
c) Instalaciones
¢ Puntaje minimo: 8

e Puntaje maximo: 40

>



Categorias:

v Baja:8a18

v Media: 19 a 29
v Alta: 30 a 40



ANEXO N° 06

IMAGENES SOBRE EJECUCION DE TRABAJO DE INVESTIGACION

Determinacion de aporte caldrico proteico de preparaciones realizadas en el Comedor
UNH — Sede Huancavelica, a cargo del Licenciado en Nutricion Miguel Angel Morales
Palma.




";:b_-._l

Investigadora realizé instrucciones para rellenado de escala “Satisfaccion sobre servicio del
comedor a estudiantes beneficiarios de beca alimentaria, sede central de la Universidad Nacional
de Huancavelica, 2015.

Aplicacién de escala “Satisfaccién sobre servicio del comedor a estudiantes beneficiarios de beca
alimentaria, sede central de la Universidad Nacional de Huancavelica, 2015.

= —



“Investigadora hace entrega de instrumento de recoleccion de datos a estudiantes en el comedor

dela UNH

Investigadora hace entrega de instrumento de recoleccién de datos a estudiantes en ef comedor
de la UNH



ANEXO N° 07

DATOS COMPLEMENTARIOS
INFORME N° 001 - MAMP - 2015

Huancavelica 19 de Octubre del 2015
Investigadoras :

Srta KATHERINE NATALI LLIHUA CCORA
Srta LIDIA YESENIA PARI LIZANA

ASUNTO : DETERMINACION CALORICA PROTEICA DE

PREPARACIONES REALIZADAS EN EL
COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
Presente.-

De mi especial consideracion :

Me es grato dirigirme a Ustedes con la finalidad de
remitirle los resultados obtenidos de las Determinaciones Calorica Proteicas
realizadas a las preparaciones de Desayunos y Almuerzos, del Comedor
Universitario de la Universidad de Huancavelica, realizadas por el periédo de tres
dias.

Asi también Ile remito las Conclusiones vy
Recomendaciones del trabajo realizado, las cuales ayudaran a mejorar la calidad
de atencién que vienen recibiendo los beneficiarios del Comedor Universitario.

Sin otro particular me despido de Ustedes, no sin
antes reiterarle mis sentimientos de estima personal.

Atentamente;

Lic. Miguel Angel Morales Palma
CNP 1400



CONCLUSIONES

1- Los aportes encontrados en los tres dias que se determiné el aporte
calérico proteico de las preparaciones de Desayuno y Almuerzo, fue la
siguiente:

DiA 11 DE AGOSTO DEL 2015
DESAYUNO: CALORIAS TOTALES: 832,64; PROTEINAS 21,28 Gr.

DIA 11 DE AGOSTO DEL 2015
ALMUERZO: CALORIAS TOTALES: 1020,80; PROTEINAS 36,47 Gr.

DIA 05 DE OCTUBRE DEL 2015
ALMUERZO: CALORIAS TOTALES: 835,73; PROTEINAS 20,05 Gr.

DIiA 07 DE OCTUBRE DEL 2015
DESAYUNO: CALORIAS TOTALES: 774.47; PROTEINAS 17,76 Gr.

DiA 07 DE OCTUBRE DEL 2015
ALMUERZO: CALORIAS TOTALES: 1197,40; PROTEINAS 31,64 Gr.

DiA 09 DE OCTUBRE DEL 2015
DESAYUNO: CALORIAS TOTALES: 752.88; PROTEINAS 26,07 Gr.

2- Los aportes dosificados por el Profesional Nutricionista del Servicio de
Bienestar Universitario, para las mismas preparaciones, fue la siguiente:

DIA 11 DE AGOSTO DEL 2015
DESAYUNO: CALORIAS TOTALES: 898.20; PROTEINAS 29,60 Gr.

DIA 11 DE AGOSTO DEL 2015
ALMUERZO: CALORIAS TOTALES: 1141,30; PROTEINAS 42,2 Gr.

DIA 05 DE OCTUBRE DEL 2015
ALMUERZO: CALORIAS TOTALES: 1081,57; PROTEINAS 39,90 Gr.

DIA 07 DE OCTUBRE DEL 2015
DESAYUNO: CALORIAS TOTALES: 918.25; PROTEINAS 41,67 Gr.

DIA 07 DE OCTUBRE DEL 2015



DESAYUNO: CALORIAS TOTALES: 1051,83; PROTEINAS 43,165 Gr.

DIA 09 DE OCTUBRE DEL 2015
DESAYUNO: CALORIAS TOTALES: 960.80: PROTEINAS 38,052 Gr.

3- El aporte Calérico Proteico tanto en desayunos y almuerzos no se
ajusta a las dosificaciones establecidas ‘en las Programaciones
Dosificadas por el Profesional Nutricionista de la Oficina de Bienestar
Social de la Universidad Nacional de Huancavelica.

4- El mayor problema encontrado es que en las preparaciones de carnes
picadas la cantidad no es la recomendada en la racién alimentaria para
estudiantes universitarios, en todo caso se deberian realizar comidas con
presa de carnes.

5- De acuerdo a las informaciones que se tiene el concesionario,
actualmente no cuenta con personal nutricionista lo cual es primordial
para todo servicio de alimentacién, para la supervisién y control de las
preparaciones que se viene realizando.

RECOMENDACIONES

1- Los ambientes donde se vienen preparando las raciones alimentarias
no reune las condiciones para funcionar como cocina.

2- Se deberia realizar otro muestreo por parte del area de Bienestar
Universitario para determinar los aportes calérico proteicos que se viene
brindando en los desayunos y almuerzos por parte del concesionario.

3- De acuerdo a las informaciones se debe de contar en la universidad
con un profesional nutricionista para realizar la programacion,
dosificacion, supervisién y control de las preparaciones que realiza el
concesionario.
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Zanahoria 5.1l [ 1,03 0,03/ 347 .12 *0.2 158 2.27
Tormate j 20 20.00) 0. 2.04| 0.5 0,64 038 2.84 - 444
Ceb. g8 cab. 3 27 0.2 0,05 3.0 45 0.45( 12.2 240
ACRite 13 13 0 13} 2 X 117.00) 0,00 21700
sz0car blanga 0 10 N - §.82 [X .0 39,6 33,58
TCTAL 274 8 17,75 1481 24231 71.04 23429 - 56928 72447

t




DIA 07 OCTUBRE DEL 2015
APDRTE CALORICOTOTAL; 3187,40,

ALMUERZO.
“Sopa de frigo cimanudencia de poilo
“Amozgraneado |
_Escabeche de pollo
Hinfusién de hinojo
Plitano
PESO | PESO CARBOH! . . .
ALIMENTD | D50 _nETo |PROTEINA| SRASAS | DRATOS | © ' APORTE CALGRICO .
} . ROT, IGRASA _ ICARBOM. CALORILS
wranud-de poll 32 33 5,77 1,25 1.0 23,08 11,25 2.3 38.£9
Frrine 492 49.2) 4,13 0,69 3744 16, 5,241 148761 172,49|
nahoria 3 1538 0,03 .02 0.28 0.0 91 112 13§
Apio- 212,87 22.3 4.0 802" 0,62 0,35 0.1 2.48 3.0
lordgans 3 .4 o.cg 008 . 113 2,08 [ X 4,52 % .
Jamoz 1074 2071 8.3 o750 . 23 33.40] 878 33240 27255
“lajes -1l 1,00, 0,08 0.0 0,30 0. o.% 1,20 1. sg
Polic ETS 77.2 15,52 239 d_ &8n 2182 0.90 87.5%
Camols 4223 4273 0,51] 0,08 11 65 2,04 0.75 48,64 £3.40)
[Ceb. de cab: 32,7 £2,7) 0,46] 0,07 3,69 184 0. 14,78 17,23
[Aceite 3 3 0 3 o g, 32400  0pd 324,00
Pidt. de seds 134 73, 119 0.24 :\.s,sﬁ 474 2.4 &84 73.35
AzGesr bianca 40 10 o 0 9.8 0.00) 0.0 36.68 25,55
pimientz 1 1 a1 .08 [Ri 0.44 0 2.84) 35
|Coming 1] 1 0, 0. 0,44 0,72 1.9 176 446
Chufio. Y, Et } ol 0, 0.0 2,03 340 3449
TOTAL so7.8l 3164l 4057 - deevH 12688 36548  eovo0 11974

R TR T ar==-_~s ‘

_Eaye, 1408 yEY . EVLA
Enipitzd Y Kuum'ﬂn-GE':_




mA 08 OCTUBRE DEL2015;

nento (o | RES07 |proENAloRasss | TEROR)  pomrecacomios®
PROT.  {GRASA  [CARBOH. ICALORIAS
Avena &5 4| 8,73 0.22) 4 »2.9% 1.8 1560 © 204
Pan L 18l ‘L 004 3153 .40 o3& - 48lz €2
Merparing 3 El 0 148 - 004 802 . 1z34] 9.02] 13.28
Rresz 714 714D EE7 ﬁ S5400 22,28 450 2280 zuss
Carnsderes { 326 5838 7 0550 -opn. 284 ~4,85 - abo 3358
Papg 7 ) 0,03 sy - 08l 0. 5.4 7.3
Barkanzss 45.58) 4808 8600 - 805 0.4 384 2745 12036 1860
Espinaca 2538 2535 048 b.15} 4600 1 ﬁ :.35[‘ 6,40 8,67
[Tomats” * 200 20,00 - 0,18 0,08l 035 0,64 3.44 4,44
Ceb. o& cah. 30 7] -0.38 508 .3.09 -1.52! 0 451 4 12200 1437
A ceite - 43 13 s PE I 0,00 - 217,000 o000 157.000
54 esp, .12 12 028 013 0,88 100 1.08 3, 5,52
Azicar blanca 10 a0 o o 882 0.0 000 38,68 285,68
TOTAL | 20754 26071 1818 11898 Jodzd  avzsd 4758 7528




ANEXO N° 08
ARTICULO CIENTIFICO

Composicion de dietas y nivel de satisfaccion sobre
servicio del comedor

Lidia Yesenia Pari Lizana' y Katherine Natali Llihua Ccora *

1. Facultad de Enfermeria de la Universidad Nacional de Huancavelica, Per(.
2. Facultad de Enfermeria de la Universidad Nacional de Huancavelica, Pert.

RESUMEN

Objetivo: Determinar la composicion caldrica proteica promedio en el desayuno -
almuerzo en comparaciéon a propuesta técnica nutricional y el nivel de satisfaccion sobre
servicio del comedor en estudiantes de sede central - Universidad Nacional de
Huancavelica, 2015. Material y métodos: estudio descriptivo, disefio de investigacion no
experimental transversal descriptivo. Los datos se recolectaron entre el semestre
académico 2015 -ll. Para la determinacion del tamario de la muestra se empled muestreo
estratificado, realizando asignacién proporcional por Escuelas Académico Profesionales.
Resuiltados: El aporte calérico proteico en desayunos y almuerzos proporcionados a los
estudiantes beneficiarios del comedor no se ajusta en la mayoria de situaciones a lo
establecido en las programaciones dosificadas por el profesional nufricionista de la
Direccién Universitaria de Bienestar ni la propuesta técnica presentada por el
concesionario, es decir es menor. El promedio de aporte calérico proporcionadas en el
desayuno es: proteinas 86,82 g., grasas 156,55g., carbohidratos 543,22 g. y calorias
786,66 (Kcal). Asimismo el promedio de aporte calérico proporcionadas en el almuerzo es:
proteinas 117,54 g.; grasas 219,19 g.; carbohidratos 648,24 g. y calorias 1017,98 (Kcal).
Mas de la mitad de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion media (regular) en
relacion al servicio del comedor, el 29,50 % que presentan un nivel de satisfaccion baja y
el 10,70% alta. En relacion a las dimensiones; mas de la mitad de estudiantes indican tener
un nivel de satisfaccidn media en relacion al personal que brinda el servicio, dieta
alimenticia e instalaciones. Conclusién: El aporte calérico proteico en desayunos y
almuerzos proporcionados a estudiantes beneficiarios del comedor en la mayoria de
situaciones es menor a los requerimientos establecidos para jévenes y el nivel de
satisfaccion sobre el servicio del comedor es regular en mas de la mitad de beneficiarios.

Palabras clave: Comedor universitario, aporte calérico, aporte proteico, nivel de satisfaccion.

Diet composition and level of satisfaction with room service
ABSTRACT

To determine the average caloric composition protein at breakfast - lunch compared to
nutritional technical proposal and the level of satisfaction with the dining service students
headquarters - National University of Huancavelica, 2015.
Material and Methods: A descriptive, cross-sectional descriptive design experimental
investigation. Data were collected between 2015 -Il semester. To determine the size of
the sample was used stratified sampling, proportional assignment being made by
Academic Professional Schools.

Results: The protein calories at breakfast and lunch provided to students benefiting from
the dining room does not fit in most situations as provided in the schedules dosed by



professional nutritionist University Welfare Department or the technical proposal
submitted by the dealer ie is less. The average caloric intake is provided at breakfast:
86.82 g protein, fats 156,55g, 543.22 g carbohydrates... and 786.66 calories (Kcal).
Moreover, the average caloric intake at lunch is provided: 117.54 g protein .; fat 219.19
g .; 648.24 g carbohydrates. 1017.98 and calories (kcal). More than half of students
report having average satisfaction level (regular) in relation to the service area, 29.50%
having a low satisfaction level and 10.70% high. In relation to the dimensions: more than
half of students indicated a level of satisfaction in relation to average personne! providing
the service, diet and facilities.Conclusion: The protein calories at breakfast and lunch
provided to beneficiaries of students dining in most situations is lower than the
requirements established for young people and the level of satisfaction with the service is
regular dining in more than half of beneficiaries.

Key words: university restaurant, calories, protein intake, level of satisfaction.

INTRODUCCION

El comedor, es uno de los s$eVicios no ‘académicos, mas usado dentro de las
instituciones educativas universitarias, por lo que este servicio debe satisfacer los
requerimientos alimenticios de un gran nimero de estudiantes. Un comedor es un
espacio especialmente equipado para la ingesta y degustacién de alimentos y platos que
se preparan por lo general en una cocina dentro del mismo recinio universitario; este
servicio requiere, ademas de la gestion de los recursos para su funcionamiento, muchas
actividades de control dada las caracteristicas de los procesos desarrollados.

Ratner ,Hernandez, Martel y Atalah (1) en la investigacion “Calidad de la alimentacion y
estado nutricional en estudiantes universitarios de 11 regiones de Chile”, estudiaron a
6.823 estudiantes de entre 17 y 29 afios. Cuarenta y siete por ciento no tomar el
desayuno y 35% no tenia el almuerzo todos los dias. Una baja proporcion tenia un
consumo diario de verduras (51,2%), frutas (39,4%)y los productos lacteos (57,5%).
Hubo una alta frecuencia de consumo de refrescos, papas fritas, pasteles y dulces.
Setenta y seis por ciento eran sedentarios, 40,3% fumadores y el 27,4% de sobrepeso o
son obesos. Este Gltimo tuvo una frecuencia significativamente mayor de la diabetes, la
hipertension y la hipercolesterolemia. Habia un pobre acuerdo entre real nutricional el
estado y la auto-percepcion, sobre todo en los varones (indice Kappa 0,38). Una alta
prevalencia de la alimentacién inadecuada y los patrones de actividad fisica en estos
jovenes sujetos con buen nivel educativo fue observado. La beca comida tiene algunos
efectos positivos, a pesar de las diferencias en niveles socioecondémicos comparaciones
limitadas.

Elar (2) en el estudio “Calidad de servicio del comedor de la Universidad Nacional de
Trujillo”, Como conclusion precisé que la calidad de servicio que brinda el comedor
universitario no es de buena calidad, ya que hay mucha insatisfaccion por parte de los
que reciben dicho servicio. En el comedor de la universidad nacional de Trujillo en una
encuesta de opinién, se llegd a la conclusién de que el 25.12% de comensales estan
muy insatisfechos con el servicio que reciben, un 59.24% de los comensales estan
insatisfechos con dicho servicio, un 13.27% esta indecisos en cuanto a su satisfaccion,
un 1.9% afirman estar satisfechos con el servicio que reciben y menos del 1% estan
realmente satisfechos. Es decir de cada 10 comensales 6 estan insatisfechos con el
servicio que reciben en el comedor universitario y por otro lado tan solo un 2% estan
satisfechos es decir 2 de cada 100 comensales estd satisfecho con el servicio que
recibe. Lo cual pone en evidencia que hay una mala calidad de servicio brindado por



dicha institucion. Philip Kotler, define la satisfaccion del cliente como "el nivel del estado
de animo de una persona que resulta de comparar el rendimiento percibido de un
producto o servicio con sus expectativas(3) Los menus aportaran como término medio
del 30 al 35% de las necesidades diarias de energia para cada grupo de edad,
ajustando al méximo la densidad de nutrientes en cuanto a los aportes de calcio,
folatos. zinc y hierro. La estructura béasica de los menus puede estar formada por unos
primeros platos alternantes a base de legumbres con verdura, diversos tipos de verdura
con patatas, arroz o pasta. Un segundo plato alternante a base de carne magra,
pescado variado o huevos, acompafnado siempre de un suplemento de ensalada o
guarniciéon de verduras. El postre estara formado a base de lacteos y/o una pieza de
fruta. La bolleria y pasteleria no tienen cabida en este tipo de menus. En algunos
centros es posible ofertar dos 0 mas primeros y segundos platos, incluyendo distintos
postres. En estos casos, el esquema es similar al mencionado sblo que con mayor
variabilidad. A mayor posibilidad de eleccion, mayor necesidad de educacion. Todos los
centros de restauracion social tienen una oferta limitada de mendus, esto es. el comensal
debe comer el ment del dia o en todo caso, puede elegir entre una cantidad pequefia
de platos alternativos. En este caso, es imprescindible contar en cada centro con un
profesional de la dietética o nutricién que supervise o disefie los aportes ofertados(4)

MATERIAL Y METODOS

Estudio descriptivo, con disefio no experimental transversal descriptivo. Los datos se
recolectaron en el semestre académico 2015 -ll. Para la determinacién del tamafio de la
muestra, sobre nivel de satisfaccion sobre el servicio del comedor se empled muestreo
estratificado, realizando asignacién proporcional por Escuelas Académico Profesionales.

RESULTADOS

TABLA N° 01. COMPOSIC[()N CALORICA PROTEICA PROMEDIO, EN DESAYUNO A
COMPARACION DE PROPUESTA TECNICA NUTRICIONAL

Calorias Proteinas
e Keal.) (g.)
Racion dietetica Programada Observada Programada
Observada
Desayuno 1 898,20 832,64 29,60 21,28
Desayuno 2 918,25 774,47 41,67 17,76
Desayuno 3 960,80 752,88 38,05 26,07
Promedio 925,75 786,66 36,44 21,70

Fuente: Guia de observacién sobre composicion de dieta, 2015

TABLA N°02. COMPOSICIQN CALORICA PROTEICA PROMEDIO EN EL ALMUERZO
A COMPARACION DE PROPUESTA TECNICA NUTRICIONAL.

Calorias Proteinas
Racién (Kcal.) 9)
dietética Programada Observada Programada Observada
Almuerzo 1 1141,30 1020,80 42,20 36,47
Almuerzo 2 1081,57 835,73 39,90 20,05
Almuerzo 3 1051,83 1197,40 43,16 31,64
Promedio 1091,57 1017,98 41,76 29,39

Fuente: Guia de observacion sobre composicion de dieta, 2015.



TABLA N°03. NIVEL DE SATISFACCION SOBRE SERVICIO DEL COMEDOR EN

ESTUDIANTES
Nivel de satisfaccion f %
sobre servicio del
comedor
Baja 88 29,5%
Media 178 59,7%
Alta 32 10,7%
Total 298 100,0%

Fuente: Escala: Nivel de satisfaccioén sobre servicio del comedor aplicado, 2015.

DISCUSION

El aporte calorico proteico en desayunos y almuerzos promedio proporcionados a los
estudiantes beneficiarios del comedor no se ajusta a lo establecido en las
programaciones dosificadas por el profesional Nutricionista de la Direccion Universitaria
de Bienestar de la Universidad Nacional de Huancavelica ni la propuesta técnica
presentada por el concesionario, es decir el promedio de aporte caldrico proporcionadas
en el desayuno fue: proteinas 86,82 g, grasas 156,55 g., carbohidratos 543,22 g. vy
calorias 786,66 expresado en Kcal Asimismo el promedio de aporte calérico
proporcionadas en el almuerzo fue: proteinas 117,54 g; grasas 219,19 g.; carbohidratos
es 648,24 g. y calorias 1017,98 Kcal. Una alimentacion saludable es la base para una
adecuada calidad de vida y salud, por ende un mejor rendimiento en la etapa
universitaria y una forma de prevenir patologias crénicas de origen nutricional. Al
respecto los hallazgos encontrados nos permite decir que difieren con el estudio de
Vargas, Becerra y Prieto (5)que indican una alimentacion insuficiente en cantidad y
posiblemente en calidad de nutrientes, asi como una dieta no equilibrada en estudiantes
universitarios. Siendo este un problema multicausal, el estudio permitié identificar
algunas de las razones de la situacién hallada, dentro de las que son evidentes los
malos habitos alimentarios y la omision de tiempos de comida, asi como factores
econdmicos y sociales. Una alimentacion equilibrada y adecuada es la que satisface las
necesidades nutricionales de una persona, lo que supone un correcto aporte de energia
y nutrientes para el buen funcionamiento del cuerpo humano. Es importante que la
alimentacion sea variada para cubrir los requerimientos nutricionales y que sea
agradable para evitar la monotonia de los menus. En general una dieta equilibrada debe
cumplir los siguientes requisitos: Aportar suficiente cantidad de energia para las
necesidades de funcionamiento y desarrollo del organismo. Contener elementos
formadores que contribuyan al recambio y crecimiento de los tejidos. Aportar de forma
adecuada los nutrientes reguladores que controlan los diferentes sistemas metabdlicos.
Todas estas sustancias deben guardar unas proporciones adecuadas entre ellas. Los
requerimientos nutricionales son las cantidades que cada persona necesita de cada urio
de los nutrientes, considerando la cantidad y la calidad de cada uno de ellos-en
particular. El 59,70% de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion media
(regular) en relacién al servicio del comedor en forma general o global, seguido del
29,50 % que presentan un nivel de satisfaccién baja y el 10,70% alta. Al respecto la
investigacion de Elar (2) coinciden con dicho estudio el 25.12% de comensales estan
muy insatisfechos con el servicio que reciben, un 59.24% de los comensales estan
insatisfechos con dicho servicio, un 13.27% esta indecisos en cuanto a su satisfaccion,
un 1.9% afiman estar satisfechos con el servicio que reciben y menos del 1% estan
realmente satisfechos. Es decir de cada 10 comensales 6 estan insatisfechos con el
servicio que reciben en el comedor universitario y por otro lado tan solo un 2% estan
satisfechos es decir 2 de cada 100 comensales esta satisfecho con el servicio que
recibe. Lo cual pone en evidencia que hay una mala calidad de servicio brindado por
dicha institucion. Frente a ello Lagarde (6) en su teoria nutricional considera que la
mayoria de las enfermedades cronicas (incluido el cancer) estan causadas por la
contaminacion, el estrés y una inadecuada nutricién. Estos tres factores da lugar a una



carencia de oligoelementos que provocan debilidad celular y perdidas enzimaticas lo que
genera una excesiva cantidad de radicales libres que atacan las membranas liberando
estas acidos grasos en exceso y ello origina la liberacién masiva de prostaglandinas E2
mediante una reaccién inflamatoria causante de diversas patologias que para su
curacion exigen desintoxicar el organismo y proporcionarle los nutrientes adecuados. Al
respecto nosotras como investigadoras somos conocedoras que la juventud es una
etapa decisiva para promover la salud y generar estilos de vida. El acceso a la
universidad genera un cambio importante en la persona que repercute en su estilo de
vida. Todo ello convierte a este segmento de la poblacién en un grupo especialmente
vulnerable desde el punto de vista nutricional. En la actualidad, la calidad es una de las
bases fundamentales del desarrolio de las instituciones publicas y privadas prestadoras
de bienes y servicios.

Mas de la mitad de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccién media en relacién
al personal que brinda el servicio: trato del personal, rapidez del servicio, higiene del
personal y vestimenta del personal, seguido del 29,50 % que presentan un nivel de
satisfaccion baja y el 20,10% alta. La calidad de servicio es de vital importancia para el
éxito de cualquier organizacion debido a que un elevado nivel de calidad de servicio
proporciona a las empresas o instituciones considerables beneficios en cuanto a
productividad, reduccion de costos, motivacion del personal, diferenciacién respecto a la
competencia, lealtad y capacitacion de nuevos clientes. Cerca de las tres cuartas partes
de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccién media en relacién a la dieta
alimenticia que involucra: horario de dieta, variedad de menu, temperatura a que se
sirve la dieta, sabor, composiciéon y cantidad de racién, seguido del 29,50 % que
presentan un nivel de satisfaccién baja y el 10,70% alta. Cerca de las tres cuartas partes
de estudiantes indican tener un nivel de satisfaccion media en relacion a la
" infraestructura y mobiliario: comodidad, limpieza, iluminacién, ruido, ventilacién y
temperatura del comedor, seguido del 20,10 % que presentan un nivel de satisfaccion
baja y el 10,70% alta. La calidad de servicio, en términos generales, es el resultado de
comparar lo que el cliente espera (expectativas) de un servicio con lo gue recibe
(percepciones). La satisfaccion es una respuesta emocional del cliente ante su
evaluacion de la discrepancia percibida entre su experiencia previa/expectativas de del
producto y de la organizaciéon y el verdadero desempefio experimentado una vez
establecido el contacto con la organizacién, una vez que ha probado el servicio. A pesar
de que la satisfaccion del cliente ha sido objeto de estudio por parte de muchas
investigaciones, la misma es generaimente evaluada a partir de la calidad de servicio. En
conclusion, el control de la dieta, del tipo y cantidad de los alimentos constituyen
aspectos a los que los estudiantes universitarios, hoy en dia, deben tomar una enorme
atencion como factores determinantes del estado de salud. Todas las personas tienen
derecho a disponer de bienes y servicios de calidad. Es por esta razén que se necesitan
herramientas que le permitan a las instituciones medir el grado de satisfaccion de sus
clientes. Una de estas herramientas son los sistemas de gestion de calidad que se
utilizan para garantizar que los bienes y servicios que se producen satisfacen las
expectativas del cliente y que los procesos que se utilizan para desarrollarios cumplen
con los objetivos pautados y son los mas eficientes. Las instituciones de educacién
superior no escapan de esta realidad, estas son pilares fundamentales para el desarrollo
del pais, el porvenir de la nacién esté en la educacion y la formacion de profesionales
preparados adecuadamente garantiza su progreso; es por ello que necesitan ofrecer
servicios de calidad para cumplir con sus objetivos y con las expectativas de sus
estudiantes, que son el nlcleo central del proceso de ensefianza y los encargados de
llevar las riendas de la nacién en un futuro cercano. Si los estudiantes no ven satisfechas
sus expectativas con los servicios que reciben, se dificulta su desarrollo como
profesionales integrales. Esta carencia puede generar descontento entre la comunidad
estudiantil, ausentismo a las actividades académicas programadas, bajo rendimiento
académico y falta de identificacion con la institucién, ademas de que se incrementan las
dificultades para la insercién del individuo en el mercado laboral y en la sociedad (7).
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