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RESUMEN

Esta investigacion se realizd con el objetivo de determinar la relacion entre el
aporte de macro y micronutrientes con el precio de venta de los menuds expendidos en
restaurantes, mercados y calles; fue una investigacion descriptiva cuantitativa, la muestra
fue no probabilistico por conveniencia, siendo 22 lugares de expendio; para el aporte
nutricional se utiliz6 el método dietético, técnica de pesado directa, para el precio de venta
el método econdmico y la técnica de valoracion monetaria; los datos obtenidos fueron
procesados en el programa estadistico SPSS v. 23.0 y la comprobacidn de la hipotesis fue
con la correlacion de Spearman al 95 % de confianza. Los resultados indican que el aporte
en calorias fue de 935.2 Kcal, en proteinas de 39.9 g, en lipidos de 18.5 g y en
carbohidratos de 161.6 g., en calcio fue de 935.2 mg, en fosforo 249.2 mg, en zinc 39.9
mg, en hierro 7.9 mg, en sodio 88.4 mg y en potasio 769.9 mg., en vitamina A 547.8 mg,
en tiamina 0.9 mg, en vitamina B2 0.7 mg, en vitamina B3 11.8 mg, en vitamina C 11.6
mg y en vitamina B12 3.2 mg. Con respecto al precio de venta, el precio promedio fue de
S/ 6.4 en los lugares estudiados. Existe relacion del precio de venta con el aporte de
proteina (Sig. 0.000), carbohidratos (Sig. < 0.046) y no existe relacién del precio del

almuerzo con las calorias (Sig. < 0.107) y lipidos (Sig. < 0.091),

Palabras clave: Calorias, proteinas, lipidos, carbohidratos, precio de venta,

restaurantes.
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ABSTRACT

This research was carried out with the objective of determining the relationship
between the contribution of macro and micronutrients with the sale price of menus sold
in restaurants, markets and streets; It was a quantitative descriptive research, the sample
was non-probabilistic for convenience, being 22 retail outlets; For the nutritional
contribution, the dietary method and direct weighing technique were used, for the sale
price the economic method and the monetary valuation technique were used; The data
obtained were processed in the SPSS v statistical program. 23.0 and the hypothesis was
tested with Spearman's correlation at 95% confidence. The results indicate that the
contribution in calories was 935.2 Kcal, in proteins 39.9 g, in lipids 18.5 g and in
carbohydrates 161.6 g., in calcium it was 935.2 mg, in phosphorus 249.2 mg, in zinc 39.9
mg, in iron 7.9 mg, sodium 88.4 mg and potassium 769.9 mg, vitamin A 547.8 mg,
thiamine 0.9 mg, vitamin B2 0.7 mg, vitamin B3 11.8 mg, vitamin C 11.6 mg and vitamin
B12 3.2 mg. Regarding the sale price, the average price was S/ 6.4 in the places studied.
There is a relationship between the sales price and the contribution of protein (Sig. 0.000),
carbohydrates (Sig. < 0.046), phosphorus (Sig. < 0.000), iron (Sig. < 0.004), thiamine
(Sig. < 0.035), riboflavin (Sig. < 0.009), niacin (Sig. < 0.003) and vitamin C (Sig. <
0.007); There is no relationship between the price of lunch and calories (Sig. < 0.107),
lipids (Sig. < 0.091), calcium (Sig. < 0.057), zinc (Sig. < 0.224), sodium (Sig. < 0.289),

potassium (Sig. < 0.071), vitamin A (Sig. < 0.231) and folic acid (Sig. > 0.620).

Keywords: Calories, proteins, lipids, carbohydrates, sales price, restaurants.

13

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

CAPITULO |

INTRODUCCION

En la actualidad, la alimentacion saludable constituye una prioridad dentro de las
politicas publicas y las estrategias de salud publica a nivel mundial; la promocién de una
dieta equilibrada y adecuada en nutrientes se presenta como una medida esencial para
prevenir enfermedades cronicas no transmisibles, mejorar la calidad de vida y reducir la
carga sanitaria asociada a la desnutricion y la obesidad (1), sin embargo, en el Pert
coexisten la malnutricién por déficit como la desnutricion y anemia en los nifios y
gestantes y la malnutricion por exceso debido al consumo de alimentos de alto contenido

energético y bajo valor nutricional en los adultos (2)

Diversos factores influyen en las elecciones alimentarias, entre los que cabe
destacar los bioldgicos, como el hambre, el apetito y el gusto; los econémicos, tales como
el costo, los ingresos y la accesibilidad a los diferentes tipos de alimentos; los sociales,
como la cultura, la religion, la familia y los estilos de vida (2), en razon de ello existen
alternativas de alimentacién y una de ellas es la alimentacion fuera de casa que ofertan
diferentes formas de preparaciones alimentarias, con distintos valores nutricionales y a
distintos precios (3), pero en general el restaurante debe ofrecer menus un aporte
nutricional completo, suficiente, con porciones adecuadas y ajustadas para la edad,
adecuado para el tiempo de comida y horario, apetitoso, culturalmente aceptado,

considerando la estacionalidad de la produccion de alimentos (4)

En los tiempos modernos, los restaurantes con la aparicion de nuevas técnicas
culinarias y el uso de adyuvantes tecnologicos hacen facil conocer que se come y qué
contenido de nutrientes tienen los alimentos, porque muchas veces con la aplicacion de

técnicas culinarias pueden modificar el valor nutricional de un plato debido a la pérdida

14
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de nutrientes o a los cambios en peso por ganancia o pérdida de agua o grasa (5), también
se conoce que el consumo alto de nutrientes criticos como azUcares, grasas saturadas,
sodio y otros son perjudiciales para la salud humana y conllevan a desarrollar
enfermedades no transmisibles (6), sin embargo, en los restaurantes de la ciudad de llave

es dificil conocer que se ingiere y cual es el aporte nutricional de los mends.

En la ciudad de Ilave, provincia de El Collao, el consumo de menus en los
restaurantes y otros puntos de expendio es una practica habitual entre la poblacidn
trabajadora, estudiantes y otros grupos sociales, pero, surgen interrogantes sobre la
calidad nutricional de estos menus y su relacion con los precios de venta, considerando
que factores como el costo de los insumos, la accesibilidad econdmica y las preferencias
culturales influyen directamente en la oferta alimentaria; razén por lo cual es fundamental
analizar el aporte nutricional de los menus expendidos, asi como su precio de venta, para
determinar si existe una relacion entre la calidad nutricional y el costo que afronta el

consumidor.

La presente investigacion es dividido por capitulos, en el capitulo I se describe el
planteamiento y formulacion del problema, las hipétesis y objetivos; en el capitulo Il se
describe los antecedentes, el marco teorico y la definicion de términos, en el capitulo 111
esta el tipo y disefio de la investigacion, lugar de estudio, poblacién y muestra, criterios
de inclusion y exclusion, operacionalizacion de variables, métodos, técnicas,
procedimientos e instrumentos de recoleccion de datos, tratamiento estadistico y
consideraciones éticas; en el capitulo 1V se describen los resultados y la discusion en base
a los objetivos planteados; en el capitulo V se describe las conclusiones y las

recomendaciones; finalmente esta la bibliografia y los anexos.
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1.1 PLANTEAMIENTO DE PROBLEMA

A nivel mundial los sistemas alimentarios no satisfacen las necesidades
nutricionales, hay una creciente preocupacion por la salud relacionada con el consumo
insuficiente y excesivo de macro y micronutrientes; entonces (7), la seguridad alimentaria
y la nutricion se han convertido en elementos centrales de las agendas politicas de las
organizaciones gubernamentales y no gubernamentales para mitigar las consecuencias

negativas y favorecer un adecuado estado de salud en la poblacion (8).

El aporte inadecuado de macro y micronutrientes es causa principal para el
desarrollo de la desnutricion cronica, la anemia y el sobrepeso en muchos paises, siendo
entonces un tarea muy importante a modificar en el tiempo y un reto para alcanzar metas
nutricionales y de salud (9), también pueden ocasionar enfermedades del sistema
cardiovascular, diabetes, obesidad y cancer que en las Ultimas década vienen
incrementandose aceleradamente debido a los malos hébitos alimenticios, inactividad
fisica y el sedentarismo, principalmente en paises industrializados donde la poblacién

consume dietas con extra de calorias y desequilibrio de nutrientes (10).

Muchas veces comer fuera de casa conduce a una peor calidad de la dieta,
caracterizada por una mayor ingesta de energia, grasas totales y saturadas, azlcar y sodio,
asi como una menor ingesta de fibra, lacteos, frutas, verduras y micronutrientes; en cuanto
a las bebidas, existe un incremento en la ingesta de refrescos, bebidas azucaradas, jugos
de frutas, cerveza y otras bebidas alcohdlicas cuando se come fuera de casa (11),
conllevando a tendencias de consumo no saludables y moldeando habitos y
comportamientos alimentarios perjudiciales para la salud humana, también, en el sentido
opuesto comer fuera puede llevar a consumir comida tipica que seria una expresion de la

identidad, los valores y el estilo de vida de las personas (12).
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Cambiar el comportamiento de los consumidores hacia dietas mas sostenibles y
saludables puede beneficiar la sostenibilidad ambiental y la salud humana, es por ello que
la cocina casera més frecuente se asocia con una mejor calidad de alimentacion y el
consumo de comida fuera de casa se asocia con una peor calidad de alimentacion (13),
pese a estas recomendaciones, muchas veces las personas y familias deciden asistir a
restaurantes u otros lugares para tomar el desayuno, el almuerzo y la cena y pagar por
dicho servicio, conllevando muchas veces a no cubrir los requerimientos segin grupo
etario o ingerir altas cantidades de calorias, carbohidratos, sal y otros nutrientes

perjudiciales que no contribuyen en estilos de vida saludable y una adecuada nutricion.

Por otra parte, los expendedores de preparaciones alimentarias ofertan platos con
el fin de tener rentabilidad y no calculan los costos de produccién ni de ventas, es decir
fijan los precios en base a los costos de produccion de manera empirica, no calculando
con exactitud la inversion que realizan en la preparacion del almuerzo, solo calculan el
gasto que se genera en materia prima que comprar a diario como alimentos, condimentos,
gas y otros y dejan de lado la mano de obra o fuerza laborar de ellas mismas, asi mismo
no calculan el costo de utilizar el menaje, cocina y otros equipos o electrodomésticos que
intervienen en la preparacion de la almuerzo (14), en investigaciones se ha demostrado
que un propietario no calcula bien el precio o costo de produccion de un plato y con ello
pierde el margen de utilidad o ganancia por cada plato vendido (15), sin embargo, cuando
se habla de precios muchas veces los clientes son atraidos por lo bonito que esta el letrero
y el precio que se coloca, entonces hay un efecto de interaccion entre los caracteres del
letrero y el flujo de texto en la percepcion de autenticidad y estatus de los clientes en los

restaurantes (16).

Las comidas y preparaciones alimentarias que se ofrecen o venden en los

restaurantes son parte de las practicas de alimentacion cotidiana de la poblacion por
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situaciones de tiempo, trabajo o estatus, sin embargo, los niveles y tendencias actuales en
el consumo, la salubridad, el precio de venta y las disparidades sociodemograficas
relacionadas no estan bien caracterizados o estudiadas (17), es por ello que el presente
estudio busca determinar el aporte calérico, macronutrientes y micronutrientes, ver si
estas estan dentro de los parametros establecidos para los requerimientos de las personas
y si tiene relacion con el precio pagado; si no fuera asi, seria un factor negativo que podria
favorecer la aparicion de enfermedades no transmisibles, sobre peso y obesidad, que
posteriormente seria un problema de salud y generar gastos econémicos para la persona

y la familia (3)

Los dietistas promueven una buena salud humana mediante practicas saludables
y sostenibles relacionadas con la alimentacion, promover una alimentacion saludable y
sostenida, adecuada desde el punto de vista nutricional, tener un bajo impacto ambiental
y proteger los recursos naturales y la biodiversidad, ser culturalmente aceptable y ser
accesible, econémicamente justa y asequible (18); en ese contexto los restaurantes y
servicios afines deben promover la alimentacion saludable que mejore la calidad de vida

del poblador de la region en los diferentes grupos etarios.

12  FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1 Pregunta general:

¢Existe relacion entre el aporte nutricional y el precio que se paga por plato

expendido en restaurantes, mercados y calles en la ciudad de llave?

1.2.2 Pregunta especifica:

¢Cual es el aporte nutricional del menl expendido en restaurantes,

mercados y calles en la ciudad de Ilave?
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¢Cuanto es el precio de venta que se paga por plato expendido en

restaurantes, mercados y calles en la ciudad de llave?

1.3  JUSTIFICACION

La presente investigacion busca conocer el aporte nutricional de calorias,
proteinas, lipidos, carbohidratos, vitaminas, minerales, agua, fibra y otros que se ofertan
en los restaurantes, mercados y calles en la ciudad de llave; ademéas es muy importante
determinar si existe la calidad nutricional mediante el aporte 6ptimo de nutrientes y cubrir
los requerimientos de energia y nutrientes de las personas que acuden es estos lugares, de

igual manera si justifica el precio que se paga por dicho servicio en la ciudad de Ilave.

Los resultados seran de mucha importancia para las instituciones del sector salud
y para otros sectores, tanto a nivel local y regional, dado que se requiere promover
acciones alimentarias saludables, que sean sostenibles en el tiempo y que estén vinculados
con los sistemas productivos, la alimentacion, nutricion y salud; buscando crear
oportunidades y condiciones cuando se asiste a estos servicios de alimentacion con el

Unico propdsito de fomentar una alimentacién saludable (9)

De igual manera los resultados serdn de mucha importancia para otros sectores
involucrados con la salud y nutricion humana, estos puedan reorientar las intervenciones
en los restaurantes y servicios afines a que puedan brindar una alimentacion saludable,
ello contribuiria a que la poblacién mejore sus estilos de vida saludables y prevenir las

enfermedades crénica no transmisibles a nivel local, provincial y regional.

1.4  HIPOTESIS

Existe relacion entre el aporte nutricional y el precio de venta del menu expendido

en restaurantes, mercados y calles en la ciudad de Ilave.
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1.5 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
1.5.1 Objetivo general

Determinar la relacién entre el aporte nutricional y el precio de venta del

menU expendido en restaurantes, mercados y calles en la ciudad de llave.
1.5.2 Obijetivos especificos

Evaluar el aporte de macro y micro nutrientes del ment mediante la pesada

directa expendido en restaurantes, mercados y calles de la ciudad de llave.

Valorar el precio de venta del ment expendido en restaurantes, mercados

y calles de la ciudad de llave.
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CAPITULO II

REVISION DE LITERATURA

2.1 ANTECEDENTES
2.1.1 A nivel internacional

Gesteiro et al. (2022), el objetivo fue realizar una revision de la literatura
para encontrar una definicion comun de comer fuera de casa y determinar el aporte
nutricional. Se revisaron cincuenta y siete articulos. En los resultados la definicion
de comer afuera es equivalente a restaurante, comida rapida, restaurante de
cadena, a la carta, restaurante formal, comer en la mesa, servicio completo, listo
para comer, para llevar, buffet y buffet por peso, bar, cafés y cafeterias. Una alta
tasa de comer afuera condujo a una peor calidad de la dieta, caracterizada por una
mayor ingesta de energia, grasas totales y saturadas, azucar y sodio, asi como una
menor ingesta de fibra, lacteos, frutas, verduras y micronutrientes; en cuanto a las
bebidas, se observo una mayor ingesta de refrescos, bebidas azucaradas, jugos de

frutas, cervezay otras bebidas alcoholicas cuando se come fuera de casa (11).

Enriquez & Archila-Godinez (2022), el objetivo fue analizar los factores
que influyen en las elecciones alimentarias humanas, los resultados indican que
aspectos socioculturales, como el capital cultural, las estratificaciones sociales y
las desigualdades, posiblemente podria desencadenar en las elecciones
alimentarias humanas de los consumidores. Los efectos de diferentes factores
como los paisajes alimentarios, los entornos sociales, los gustos e incluso la
informacion nutricional, han generado que el consumidor elige un producto bajo

presion o hace una eleccion desinformada que generalmente no es saludable (12)
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Visioli et al. (2022), el objetivo fue analizar los niveles de energia, algunos
macronutrientes o sal que no se deben superar en los alimentos individuales; se
realizé una revision sistemética de la informacién existente. Los resultados
sefialan que existen varias trampas y simplificaciones excesivas de los enfoques
actuales de elaboracion de perfiles nutricionales y de la clasificacion dicotomica
de los alimentos en productos saludables y no saludables, por lo que debe haber o
se debe facilitar iniciativas en la eleccion de alimentos mas saludables, se deben
establecer perfiles nutricionales y debe haber un mayor debate entre todas las

partes interesadas respecto a la energia y macronutrientes en los alimentos (18).

Song et al. (2022), el objetivo fue determinar si los letreros exteriores de
los restaurantes influyen en las intenciones de comprar de los clientes. El trabajo
fue experimental con los caracteres de la pantallay el flujo de texto. Los resultados
indican que los caracteres de la pantalla influyen en las percepciones de
autenticidad y estatus de los clientes en los restaurantes. Hay un efecto de
interaccion entre los caracteres de la pantalla y el flujo de texto en la percepcién
de autenticidad y estatus de los clientes en los restaurantes, ademas las
implicancias practicas de disefios innovadores son mas efectivos para llamar la

atencion de los clientes (16).

Murphy et al. (2020), el objetivo fue analizar el aporte de calorias y
nutrientes de interés en elementos de menu de restaurantes. Los resultados indican
que los niveles medios generales de grasas saturadas, sodio y azucar fueron altos.
Los platos principales contenian en promedio 52% del valor diario total de sodio
(1256 mg / racion) y 45% del valor diario de grasas saturadas (8,9 g/racién). Las
bebidas y los postres tenian altos niveles de azdcar total (media = 44 g y 32

g/racion, respectivamente) pero tendian a ser bajos en sodio. Los articulos de
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restaurantes de comida rapida tenian niveles significativamente mas altos ( p <
0,0001) de calorias, grasas saturadas y sodio en general, aunque los articulos de
restaurantes de comida répida tenian niveles promedio de azGcar mas altos debido

al mayor nimero de bebidas y postres (19)

Vercammen et al. (2019), el objetivo fue ver el perfil de calorias y
nutrientes de comidas combinadas en restaurantes de comida rapida e informales,
se utilizo la base de datos MenuStat para obtener informacion nutricional de los
restaurantes. Los resultados indican que la mayoria de las comidas excedieron las
pautas de comidas para restaurantes mas saludables en cuanto a calorias (97%) y
sodio (99%); menos excedieron los estandares para grasas saturadas (50%) y
azucar total (6%). Las bebidas fueron el mayor impulsor de diferencias en calorias
(178 kilocalorias, 36 % de diferencia) y azucar (46 g, 93 % de diferencia), y los
platos principales fueron el mayor impulsor de diferencias en grasas saturadas (3
g, 59% de diferencia) y sodio (371 g, 52% de diferencia). Los resultados fueron
similares para las comidas del desayuno. Las comidas combinadas que ofrecen las
grandes cadenas de restaurantes tienen un alto contenido de calorias, sodio, grasas
saturadas y azlcar; con la mayoria de las comidas por defecto excediendo los

limites recomendados de calorias y sodio (20)

Bleich et al. (2020), el objetivo fue ver las tendencias de calorias y
nutrientes en grandes cadenas de restaurantes, los datos se obtuvieron del proyecto
MenuStat e incluyen 66 de las 100 cadenas de restaurantes estadounidenses, se
incluyo el analisis de méas de 28,000 elementos de menu en 66 restaurantes. Los
resultados indican que no hubo cambios significativos en las calorias o nutrientes
entre los articulos comunes de 2012 a 2018. Entre todos los articulos recién

introducidos, las calorias (-120 kcal, -25%, p = 0.01; p-para-tendencia = 0.02),
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grasas saturadas (-3,4 ¢, -41%, p <0,01, p-por-tendencia = 0,06), grasas
insaturadas (-4,5 g, -37%, p = 0,02; p-por-tendencia = 0,04), carbohidratos sin
azucar (-10,3g, -40%, p = 0,02, p-por-tendencia = 0. Los elementos del menu
recien introducidos en las grandes cadenas de restaurantes han seguido
disminuyendo en calorias hasta 2018, lo que puede ayudar a reducir la ingesta de
calorias; se observa una reduccion de calorias en los nuevos elementos del mend,
pero no se evidencia una mejora general en la calidad nutricional de los alimentos

ofrecidos por las cadenas de restaurantes (21)

Liu et al. (2020), el objetivo fue evaluar los patrones y la calidad
nutricional de las comidas de los restaurantes de servicio completo y comida
rapida. Se realizo mediante los recordatorios dietéticos de 24 h en muestras
representativas. Los resultados indican que los adultos consumieron 21 % de la
energia de los restaurantes. Se consumieron mas comidas de restaurantes de
servicio completo para el desayuno, sin cambios para el almuerzo o la cena. Las
comidas de servicio completo proporcionaron 1 de cada 5 calorias para los
adultos. Ocurrieron mejoras modestas en la calidad nutricional de servicio

completo, pero no de comida rapida (17)

Robinson et al. (2018), el objetivo fue examinar el contenido energético
de las comidas principales que se sirven en las principales cadenas de restaurantes
en el Reino Unido, fue un estudio observacional mediante el seguimiento a ocho
cadenas de restaurantes. Los resultados de la investigacion indican que el
contenido energético medio de todas las comidas de restaurante elegibles fue 977
kcal. Los restaurantes que cumplieron con las recomendaciones de salud publica
fue solo el 9 % y el 47 % de los restaurantes ofrecian contenido alto de energia.

El contenido energético de un gran nimero de comidas principales en las
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principales cadenas de restaurantes es excesivo y solo una minoria cumple con las

recomendaciones de salud publica (22)

Zang et al. (2018), el objetivo fue ver la prevalencia de comer fuera de
casa. Los resultados indican que la prevalencia de comer fuera de casa y en
restaurantes fue solo del 55,1% y 31,8%, respectivamente. Hubo un aumento en
la ingesta de energia, proteinas, carbohidratos, grasas y hierro mientras se
consumia OH. El consumo en restaurantes y comedores de empresas/escuelas se
asocio con un aumento en la ingesta energética total diaria de 140 kcal y 91 kcal,
y la ingesta de grasas de 6,0 g y 4,3 g, respectivamente. Sin embargo, comer en
restaurantes se asocié con una mayor ingesta de 548 mg de sodio. Sin embargo,
no se observo una asociacion significativa entre comer en los comedores y una
mayor ingesta de sodio. La ingesta de OH se relaciond con una mala calidad de la
dieta, y la calidad de la dieta fue diferente entre la comida del restaurante y la del

comedor (23)

Lassen et al. (2018), el estudio tuvo como objetivo examinar la situacion
de comer fuera del hogar y las caracteristicas nutricionales de comer en diferentes
lugares; Los datos se obtuvieron de la Encuesta de Dieta y Salud de Shanghai. La
prevalencia de comer fuera del hogar y en restaurantes fue solo de 55,1% y 31,8%,
respectivamente. Hubo un aumento en la ingesta de energia, proteinas,
carbohidratos, grasas y hierro al comer fuera del hogar. EI consumo en
restaurantes y comedores de empresas/escuelas se asocié con un aumento de la
ingesta energética total diaria de 140 kcal y 91 kcal, y de grasas de 6,09y 4,3 g,
respectivamente. Sin embargo, comer en restaurantes se asocio con una mayor

ingesta de 548 mg de sodio (24)
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Diaz-Beltran & Caicedo-Ortiz (2019), el objetivo fue determinar la
relacion entre el precio y equilibrio nutricional en los menus de los restaurantes
japoneses, se trabajé con hombres y mujeres de 18 a 29 afios, cubriendo mas de
2000 elementos del men( en 26 cadenas de restaurantes; se evalud la distribucion
del equilibrio nutricional por género y marca del restaurante. Los resultados
sefialan que el equilibrio nutricional de los elementos del menu analizados diferia
entre los criterios para hombres y mujeres, y que los elementos del menu
evaluados segun el criterio de los hombres eran, en promedio, méas equilibrados
nutricionalmente. La relacion entre el precio y el equilibrio nutricional en la
mayoria de los restaurantes de comida rapida y casuales se expresé como una
funcidn concava, siendo el equilibrio nutricional méaximo basado en los criterios
para hombres y mujeres fue de 64,9 y 64,1, con precios de 639,9 y 530,3 yenes,

respectivamente (25)

A nivel nacional

Garcia & Quispe (2018), el objetivo fue establecer los costos en la
elaboracion de chicharrones y los precios de venta; la investigacion fue de tipo
basico, con enfoque cuantitativo. Los resultados muestran que, un plato de
chicharrén que establece el propietario actualmente es de s/. 15.27 soles con un
margen de utilidad s/.9.73. El resultado de la presente investigacién considerado
como costo ideal es de s/. 19.19 soles con un margen de utilidad de s/. 5.81 soles,

dejando de percibir s/. 3.92 soles en la ganancia (15)

Hernandez (2017), el objetivo fue determinar los costos de produccion y
precio de venta de las comidas expendidas, fue una investigacion descriptiva de

corte transversal. Los resultados indican que se estimd para el cabrito un valor
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venta de S/. 25,58; siendo su valor venta real, segun el sistema de costos S/. 14,41;
podemos observar, que existe un margen de ganancia de 43,66%. Asimismo, para
la jalea mixta, el valor estimado, segin la empresa es S/. 25,31; mientras que, el
valor de venta real, segun el sistema de costos es de S/. 20,98; lo cual, hace un

margen de ganancia de 17,12%. (26)

Ramos F. (2022), el objetivo fue estimar el aporte de energia y
macronutrientes de almuerzos mas consumidos y su percepcion del menu por
comensales adultos, el estudio fue de tipo descriptivo, transversal y observacional,
con una muestra de 36 menus y 50 adultos comensales. El aporte energético y de
nutrientes fue calculada con el método de pesada directa y la percepcién mediante
el cuestionario disefiado. Los resultados indican que los almuerzos aportan 1349
+ 270 kcal, valor por encima del requerimiento recomendada para adultos,
respecto al aporte de proteinas y carbohidratos el aporte fue adecuado y para
grasas inadecuado; con respecto a la percepcién los comensales indican que mas
del 50 % manifiestan que la cantidad de menu servido es suficiente. Finalmente
se indica que el aporte de energia es excesivo y el aporte de los macronutrientes,

a excepcién de las grasas es adecuado (27)

Quispe B. (2021), el objetivo fue determina la relacion del aporte
nutricional y aceptabilidad de los menus servidos al personal asistencial, la
investigacion fue de tipo descriptivo correlacional, con una muestra de 187
personas, evaluandose 10 menus brindados, los datos se recolectaron mediante la
pesada directa de alimentos y la aplicacion de una encuesta de aceptabilidad. Los
resultados indican que el aporte nutricional fue de 2399.8kcal, correspondiendo a
proteinas 16%, lipidos 22.2% y carbohidratos 61.1%; estadisticamente no existe

relacion significativa entre el aporte nutricional y la aceptabilidad de los menus
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respecto a energia y lipidos (p > a 0.05), en cuanto a proteinas y carbohidratos (p

< a0.05) si hubo relacién significativa con la aceptabilidad (28)

Sanchez & Yepes (2019), el objetivo fue evaluar el aporte nutricional del
menu y los factores asociados al nivel de satisfaccion; la investigacion un estudio
transversal y correlacional — causal, la muestra estuvo conformado por 44
comensales y 18 menus brindados. Los resultados indican que el aporte promedio
de calorias es 1228.17 kcal con una adecuacion de 101.34%, siendo normal la
adecuacion para proteinas, grasas y carbohidratos; el porcentaje de satisfaccion
total fue de 77,46%); estadisticamente no existe relacion entre el aporte nutricional
y el factor sexo, existe relacion con los factores de edad y lugar de procedencia
(p<0,05); el aporte del menua satisface las necesidades nutricionales de los
comensales y el porcentaje de satisfaccion esta relacionado a factores como la

edad y lugar de procedencia (29)

Huaman &§ Mendoza (2021), la investigacion tuvo como objetivo
describir la manera de asignar los costos del Restaurant, la investigacion fue
descriptiva con variante propositiva, la unidad de estudio fue el Restaurant
“Ancestral Cocina Tradicional - Contemporanea”, se recabaron documentos
relacionados a los costos del mes de enero a marzo. Los resultados indican que la
empresa no identifica los costos de la mano de obra y los costos indirectos de
produccion en la preparaciéon de los platos, por lo que los costos no son reales
debido que solo se hacen de forma empirica, entonces el restaurante no conoce la
real magnitud de sus utilidades, por tal motivo se elabor6 una propuesta de costo
de fabricacion que le permita determinar el margen de ganancias, con lo que podra
calcular e identificar correctamente la mano de obra, materia prima y costos

indirectos de fabricacion. (30)
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2.1.2 Anivel local

No se encontraron estudios relacionados con la variable aporte nutricional

y precios de venta de platos o almuerzos en la region de Puno.

22  MARCO TEORICO

2.2.1 Aporte nutricional del menu

2.2.1.1 Cultura culinariay diversidad

Actualmente el pais tiene una gran variedad de produccién de
alimentos en los diferentes pisos ecoldgicos, haciendo que se tenga una
disponibilidad alimentaria con alimentos naturales, practica que proviene
desde épocas prehispanicas, la cual se enriquecié con alimentos traidos de

otras partes del mundo.

Esta cultura culinaria hace que las practicas alimentarias en el Peru
se reconozcan a nivel mundial y estas practicas son parte de la vida de la

sociedad ya que manifiestan:

e Técnicas y saberes tradicionales que contribuyen a la creacion
de texturas y sabores distintivos de recetas de identificacion

regional o nacional.

e Oportunidades de espacio familiar de encuentro y de identidad
local o regional, en especial para poblaciones migrantes del

pais.

e |dentidad y diversidad cultural.
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e Ser un recurso importante para insertarse en el mundo global,

proyectar una imagen nacional positiva a nivel mundial (2)

2.2.1.2 Disefio y programacion de menu para personas sanas

La programacion de meni para personas y grupos de personas

requiere conocer bien las caracteristicas, debiendo ser:

Suficiente y adecuada, que aporte energia y los nutrientes

necesarios para cubrir los requerimientos nutricionales.

e Se sana desde el punto de vida de la salud.

e Ser agradable para el paladar y con una buena preparacién y

presentacion gastronémica.

¢ Incluir los alimentos que la persona a la que va destinada esté
acostumbrada a comer, pues incluso por motivos de salud, es

muy dificil cambiar los hébitos alimentarios.

e Ayudar a prevenir las enfermedades cronicas (obesidad,
enfermedad cardiovascular, hipertension arterial,

osteoporosis, diabetes, etc.) (31).

2.2.1.3 Clasificacion de los nutrientes

Los nutrientes se clasifican en:

Macronutrientes: Los carbohidratos (fibra, almidon y azlcares),

las proteinas (encadenamientos de aminoacidos) y los lipidos (&cidos
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grasos) conforman este grupo de compuestos organicos formados por

quimicos complejos (32).

a. Carbohidratos

Son compuestos orgénicos provenientes en su mayoria de la
fotosintesis de las plantas, constituyen la mayor fuente de energia en la
alimentacion humana, en una dieta equilibrada proporcionan de 50 a 70%
del valor caldrico total (33), presentes en los cereales (arroz, avena,
cebada, centeno, maiz, trigo), los carbohidratos aportan 4 kcal/g y la OMS
recomienda que el consumo debe ser al alrededor del 55 % del valor

calorico total (34). Los hidratos de carbono se clasifican en:

Monosacaridos: Puede ser la glucosa, galactosa o fructosa; no

pueden ser hidrolizadas en unidades mas pequefias.

e Disacéridos: Formado por dos monosacéaridos que al ser

hidrolizados dan lugar a dos monosacéaridos.

e Oligosacaridos: Compuesto por tres a diez monosacaridos.

e Polisacaridos: Formado por méas de diez monosacaridos de

glucosa (35).

b. Proteinas

Las proteinas son compuestos organicos complejos de alto peso
molecular que dentro de su estructura contienen nitrogeno, estan
compuestas por aminoacidos unidos entre si por enlaces peptidicos, tienen

la funcion de transporte de sustancias en el organismo, estructural,
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reguladora a través de las hormonas, inmunoldgica, enzimética y
energética (33). El requerimiento en situacion basal es de 0,8 g/kg de peso
tedrico/dia, incrementandose este requerimiento en situaciones bioldgicas
especiales como embarazo, lactancia, nifiez. La calidad de una proteina se
mide por su capacidad de fomentar el crecimiento y desarrollo de los seres
humanos, siendo las proteinas de més alta calidad las que mayor velocidad

de crecimiento producen (34).

El valor nutricional de las proteinas dietéticas se relaciona con su
capacidad para proporcionar los requerimientos de nitrégeno y
aminoacidos indispensables para compensar (36). Existen 20 aminoacidos
en las proteinas, once son sintetizados a partir de otros compuestos en el
organismo Yy se les llaman aminoacidos no esenciales en el higado; los
otros nuevos no pueden ser sintetizados en el organismo por lo que se les

Ilama aminoacidos esenciales o indispensables en la dieta (35).

c. Lipidos

Los lipidos o grasas son compuestos organicos, insolubles en agua
y solubles en solventes organicos. Aportan 9 kcal/g, mas del doble que los
glicidos. Se clasifican en simples y complejos (33), tiene funcién
energética, funcion estructural a nivel de la membranas y funcién

reguladora por medio de hormonas (36).

Entre las grasas dietarias, el 90 % son triglicéridos o
triacilgliceroles; el 1 a 2 % fosfolipidos, y el resto, colesterol libre y
esterificado, otros esteroles libres y esterificados y las ceras. Tanto los
triglicéridos como los fosfolipidos estan constituidos basicamente por
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acidos grasos (34), cuando en su estructura tienen dobles enlaces (C=C) se
les conoce como insaturados, cuando los &cidos grasos tienen sélo un
doble enlace se les llama monoinsaturados y si tiene dos 0 mas dobles

enlaces se les llama polinsaturados (35).

Micronutrientes: Conformado por las vitaminas (liposolubles e

hidrosolubles) y los minerales (macro y micro elementos) (32), siendo:

a. Vitaminas

Son compuestos heterogéneos muy importantes para la vida
humana, se encuentran en cantidades pequefias en los alimentos y también

el organismo requiere en pequefias cantidades.

Por su solubilidad, las vitaminas se dividen en:

e Liposolubles: Vitaminas A, D, Ey K.

e Hidrosolubles: Vitamina C y vitaminas del complejo B (33)

Las vitaminas intervienen en numerosas reacciones bioquimicas
que ocurren en el organismo, contribuyendo al normal funcionamiento
celular; los requerimientos varian entre miligramos y microgramos (35);
en el siguiente cuadro se observa las formas activas, funcién y fuentes de

la vitaminas.
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Tabla 1

Vitaminas: Forma activa, funcion y fuentes

Vitamina Forma activa Funciones Fuentes
Retinol, retinaldehid Ciclo visual, diferenciacion celnlar
Vitammna A ,euno,reun' i i o i Tijos animales y leches
ésteres de retinol respuesta mmine
Vitamma E Alfatocorol Antioxidante Aceites vegetales
F dela i6n yl
Vitamma K Menaquinona act.or ?, c'x)agulauon o Hojas verdes y flora intestinal
calcificacion dsea
Absorcion y metabolismo del calcio, Tejidos animales,
Vitamina D 1-25 hidroxicolecalciferol mineralizacion, confraccion muscular especialmente el higado. En

Acido pantoténico
Niacina
Riboflavina
(Vitamina B2)
Acido folico
Cobalaminas
(Vitamina B12)
Pirid oxina
(Vitamina B6)
Biotina

Tiamina (B1)
Acido ascorbico
(Vitamina C)

yrespuesta innmumne
Coenzima A (acido Transfrencia de grupo acilo v
pantoténico + nbosa +  acetilo

Nicotin adenin micledtido Reacciones de oxido - reduccion

?;:1?;;:1 (FAD) Reacciones de oxido - reduccion

Acido tetrahidrofdlico  Metabolismo de un solo carbon

Metilcobalamina, . .
Reacciones de metilacion

adenosi cobalamina
Reacciones de transaminacion y

Pl atal, descarboxiacion
Acetl Co carboxilasa  Reacconesde carboxiacion
Tiamina pirofosfato Reacciones de descarboxilacion

Reacciones de carboxilacion,
transcarboxilacion y
descarboxilacion

Acido ascorbico

presencia de huz ultravioleta,

Todoslos alimentos

Tejidos animales yleche
Tejidos animales, leche v
evo

Hojas verdes y visceras

Flora infestinal, leche ytejidos
animales

Higado y cereales enteros
Huevos, visceras y flora

Semillas maduras de cereales

Tejidos vegetales frescos

Nota: Casanueva, Kaufer-Horwitz, Pérez-Lizaur- Arroyo, Nutriologia Médica, p. 443

(34).

b. Minerales

Los minerales desempefian muchas funciones esenciales en el

organismo, como iones en liquidos corporales y también forman parte de

estructuras celulares; cumple funciones a nivel de enzimas, vitaminas,

hormonas, cofactores en el metabolismo, catabolismo y activadores

enzimaticos, son parte de las de huesos y dientes, mantienen el equilibrio

acido-base, mantienen la presion osmédtica, facilitan el transporte de

nutrientes a través de las membranas, son neurotransmisores e intervienen

en los procesos de crecimiento y sistema inmunitario (33). Cuando los

requerimientos son mayores a 100 mg se les conoce como macroelementos
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y si son menores de 100 mg se les conoce como minerales traza o

microelementos (35).

Tabla 2

Minerales: Funciones y fuentes principales

Mineral Funciones Fuentes
Estructura de huesos v dientes, coagulacion de la
Cadlcio sangres, permeabilidad de las membranas, Leche v derivados
neurotransmision, contraccion muscular
Cloro l’{ffgulacnon del cipibesn BdockSsholio Abundante en caso todos los alimentos
acido-base
Cofactor de nmiltiples oxidasas. transporte de Mariscos, visceras, oleaginosas,
Cobre electrones. sintesis de colageno v hemoglobina,  leguminosas. cereales integrales. frutas

Fasforo

Hierro

b\ esio

Potasio

Sodio

Zinc

formacion de huesos

Constituyente de fosfolpidos, estructura de
huesos v dientes, constituyente de enlaces de alta
energia

Componente de la hemoglobina v mioglobina,
enzimas oxidativas: citocromos, catalasas vy
peroxidasas; transporte de electrones y oxigeno

Irritabilidad nerviosa vy nmiscular, cofactor de
reccdiones donde interviene el ATP

Contraccion mmscular esquelético v cardiaco,

secas
Leche y derivados, huevos, tejidos
animales, legnminosas, cereales y
oleaginosas

Tejidos animales, leguminosas, cereales
integrales, tejidos vegetales verdes

Tejidos animales, leche, leguminosas,
oleaginosas, cereales ntegrales, tejidos
vegetales verdes

Abundante en caso todos los almentos. en

irritabilidad nerviosa. equilibrio hidroelectrolitico y especial en legumisas, oleaginosas y tejidos

acido-base, presion osmotica

Participa en la contraccion mmscular v la
irritabilidad nerviosa. equilibrioelectroltico y
acido-base, presion osmotica

Biosintesis de proteinas y acidos micledtidos,
respuesta innmine, componentes de diversas
metaloenzimas, antioxidante

vegetales frescos

Abundante en todos los alimentos

Tejidos animales, huevo, cereales
integrales, germen de trigo, levadura y
oleaginosas

Nota: Casanueva, Kaufer-Horwitz, Pérez-Lizaur- Arroyo, Nutriologia Médica, p. 443

(34).

2.2.1.4 Clasificacion de alimentos por el aporte de nutrientes

Cereales y tubérculos: Satisfacen mas de 50% de las necesidades

de energia del organismo y son abundantes en polisacarido y almidén; es
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el alimento béasico de la mayor parte de las dietas en cualquier cultura (37).
En este grupo el consumo de cereales integrales constituye una fuente
importante de fibra dietética, muy importante en la motilidad intestinal;
entre otros cereales destacan el maiz, el trigo (pan, pastas, galletas); el
arroz, la avenay otros. Dentro de los tubérculos que también aportan altos

porcentajes de calorias estan la papa, la yuca y el camote (35).

Leguminosas: Son otro grupo de alimentos muy importantes para
el organismo humano; constituyen la fuente mas importante de proteina
vegetal (mas de 20 g de proteina por cada 100 g) que también son
asimilable como los cereales, son de bajo costo; las proteinas que tienen
se complementan con los cereales, lo que aumenta su valor biologico (37);
entre las leguminosas se pueden mencionar a los frijoles, garbanzos,

lentejas, habas, soya, tarwy y otros (35).

Frutas: Este grupo se considera fuente de iones inorganicos y
vitaminas liposolubles; son fuente de pequefias cantidades de calorias, de
grasas y proteinas. Los citricos, fresa, melony guayaba, son buenas fuentes
de vitamina C; el durazno contiene vitamina A; manzana y papaya aportan
vitaminas A y C; platano, naranja, ciruela y frutas secas son fuentes de
potasio; meldn, naranja y fresas aportan &cido folico; la vitamina B6 y
magnesio se encuentran en el platano (37), este grupo de alimentos aportan
buena cantidad de vitaminas como la vitamina C. vitaminas del complejo

B, betacaroteno y otros (35).

Verduras: Se consideran de bajo aporte energético por los

carbohidratos y proteinas que contienen, pero constituyen buena fuente de
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vitaminas y minerales si se consumen frescas o al vapor. Las de color verde
y amarillo contienen vitamina A; esparragos, brdcoli, coles de Bruselas,
calabaza, coliflor, pimientos y tomate aportan vitamina C; las espinacas
contienen zinc; brdcoli y tomates aportan magnesio; las hojas verdes

proporcionan &cido félico y hierro de baja absorcion (37).

Este grupo de alimentos aportan vitamina C y ademas aportan otras
vitaminas como el acido folico, carotenos, vitamina K y otras del complejo
B, aportan también minerales como potasio, hierro, zinc y otros, también
contribuyen de manera significativa en el aporte de fibra dietética, sobre

todo si se comen crudas y con cascara (35).

Carnes, pescado, huevo y quesos: En los paises en desarrollo, este
grupo representa un importante aporte proteinico en la dieta, debido a que
contribuyen con cerca de 20% de las proteinas requeridas, caracterizada
por ser de eficiente absorcion y buena calidad, el huevo contiene proteina
de alto valor biologico. Ademas, contienen hierro, retinol y numerosas

vitaminas, excepto acido ascérbico.

Los quesos constituyen un concentrado de la leche, conservan casi
todos sus nutrimentos, excepto el agua. La leche varia en su composicién
de una a otra especie, en general su valor nutricio es alto, gracias a que su
Unica razdn de existir es servir como alimento del lactante (37), entre las
carnes tenemos al pescado, pollo, res, visceras como el higado y otros de

origen animal (35).
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Tabla 3

Alimentos segun el aporte de nutrientes

[N
Grupos Alimentos Aportes Funcién
Grupo 1 Huevos Proteinas y grasas Formadores o
Alimentos plasticos
de origen Pescados y mariscos Proteinas, minerales (hierro), | Formadores o
animal (tienen alto aporte en lipidos v vitaminas plasticos
colestercl, pero gran
contenido en zinc y
omegas)
Carnes y aves Proteinas, minerales y vitaminaz | Formadores o
plasticos
Grupo 2 Leche y derivades: yogurt, Aportan  minerales  (calcio), | Formadores o
Lacteos queso, requeson. etc. proteinas v vitaminas plasticos
Grupo 3 Aceites: girasol, maiz, Aportan acidos grasos | Energéticos
Grasas soja, oliva, mani, etc. Inzaturados.
Graszas: mantequillz, margarina, | Aportan dcidos grases Saturados | Energéticos
tocine, manteca de  cerdo.
Pueden ser insaturados v
saturados
Frutos secos: nuez, avellana, | Aportan grasas  insaturadas, | Energéticos
pecanas, pistachos, almendras, | proteinas, minerales, fibra v
mani, castafia, etc algunos dcidos grasos omega 3
Grupo 4 Cereales v derivados: trigo, | Hidratos de carbone, fibra, Energéticos
Cereales, arroz, maiz, avena, galleta, pan y | minerales v vitaminas.
tubérculos pasta
v menestras Tubérculos: papa, camota, Hidratos de carbono, proteinas, | Energéticos
vuca, taca, olluco, oca, ete. minerales v vitaminas.
Menestras: alubias, garbanzos, | Hidratos de carbone, proteinas, | Energéticos,
lentejas, habas, ete. fibra, minerales y vitaminas. formadores ¥
reguladores
Grupo 5 Azdcar: pueden ser simples | Hidratos de carbone Energéticos
Azicares como la glucosa, la fructuoza v la
galactosa o complejos como la
sacarosa de la cafia, la maltosa v
la lactosa
Grupo 6 Verduras vy hortalizas: | Aportan minerales, vitaminas | Reguladores o
Verduras espinaca, acelga, lechuga, ajo, | (liposolubles e hidrosolubles). protectores
cebolla, ete. Fibra (su principal components
3 1a celuloza)
Grupo 7 Frutas: melon, sandia, platano, | Aportan minerales, vitaminas | Reguladores o
Frutas efe. {lipesolubles e hidrosolubles). protectores
Fibra (sv principal componente
e3 la celuloza)

Nota: Alimentacion saludable. Guia para las familias (6).

2.2.1.5 Requerimiento nutricional

Es la cantidad minima de un nutriente que una persona sana

necesita consumir o absorber, en promedio, durante un cierto periodo de
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tiempo para mantener una buena nutricion. Estos requerimientos pueden
cambiar segun el peso, la estatura, la edad y el sexo de cada persona, y se

calculan considerando una actividad fisica que realiza (34).

Desde 1985, un grupo de expertos de la OMS y la FAO ha
recomendado que los adultos, tanto hombres como mujeres, consuman
diariamente 0.6 gramos de proteinas por cada kilogramo de peso corporal.
Esta recomendacion se basa en estudios sobre el equilibrio metabolico,
tomando como referencia la calidad de las proteinas del huevo. Sin
embargo, considerando que una dieta mixta (con alimentos de origen
animal y vegetal) ofrece proteinas de diferente calidad y digestibilidad, se
sugiere un consumo ligeramente mayor de 0.9 gramos de proteinas por
kilogramo de peso corporal al dia para cubrir adecuadamente las

necesidades nutricionales de los adultos.

Las recomendaciones de lipidos se establecen en funcion de la
proporcién con la que éstos deben contribuir al total de la energia
consumida en la dieta de una persona; se recomienda consumir entre 20 y
30% de la energia total de la dieta, donde 10% debe provenir de acidos

grasos saturados, 10% monoinsaturados y 10% polinsaturados (35).

2.2.1.6 Caracteristicas de una alimentacion saludable

Una alimentacion correcta o recomendable se expresa en términos
de que debe ser completa en cuanto a los nutrimentos; suficiente para
cubrir las necesidades de energia y nutrimentos; equilibrada en lo que

respecta a la proporcién de los hidratos de carbono, los lipidos y las
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proteinas; variada en cuanto a los alimentos genéricos que la integran;
adecuada a la condicion fisioldgica y sociocultural de cada persona; e

inocua para quien la consume. Siendo la descripcion de cada uno de ellos:

e Completa: La alimentacion debe proporcionar todos los
nutrientes que el cuerpo necesita para mantenerse saludable.
Por eso, es importante incluir alimentos que aporten proteinas,

grasas, carbohidratos, vitaminas, minerales y agua (35).

e Suficiente: La alimentacion no solo debe incluir todos los
nutrientes, sino que también debe aportar la cantidad necesaria
para brindar al cuerpo la energia, los nutrientes, los minerales
y las vitaminas que necesita para llevar a cabo sus funciones

vitales (35).

e Equilibrada: Se recomienda que la alimentacion tenga un
equilibrio entre los macronutrientes. Esto significa que los
carbohidratos deben aportar entre el 55% y el 65% de la
energia total, las grasas entre el 20% y el 30%, y las proteinas

entre el 10% y el 15% (35).

e Variada: Para asegurar un buen aporte de nutrientes y
promover elecciones mas saludables, se recomienda incluir
una variedad de alimentos distintos cada dia. Segun el indice
de Alimentacion Saludable del Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos, una dieta variada se define como
aquella en la que una persona consume, al menos, media

porcion de ocho 0 mas alimentos diferentes al dia (35).
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e Adecuada: Una alimentacion adecuada debe adaptarse a las
necesidades nutricionales de cada grupo de personas con
caracteristicas 'y condiciones socioculturales similares.
Factores como la edad, el tamafio corporal, el sexo, la actividad
fisica, el estado de salud, el nivel socioeconémico y el lugar
donde viven son claves para definir la dieta mas adecuada para

cada persona (35).

e Inocua: El objetivo de la alimentacion es cuidar la salud, por
lo que los alimentos deben estar libres de sustancias dafiinas y
microorganismos que puedan causar enfermedades. Para
lograrlo, es fundamental aplicar buenas practicas de higiene y
manipulacion en cada etapa, desde la recepcion de los
ingredientes hasta la preparacién y el consumo final de los

alimentos (35).

e Atraccion sensorial: Una buena alimentacion debe tener un
buen sabor, atractivo a los ojos y al olfato, quien prepara el
plato debe considerar a qué clase de publico se dirige el plato

Yy gque coma con gusto.

e Valor social: Se debe tener en cuenta los factores sociales
como las costumbres, la religion o la convivencia, aspectos
muy importantes para asegurar el consumo de los alimentos

(34).
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2.2.1.7 Caracteristicas de los menus

e Debe ser suficiente: Por su aporte de energia ajustado a las

necesidades nutricionales.

e Debe ser completo: Que contenga los alimentos con los

nutrientes requeridos.

e Se sirven porciones adecuadas y ajustadas para la edad:

Servidos en la cantidad, porcion, adecuada segun la poblacion.

e Adecuado para el tiempo de comida y horario.

e Debe ser apetitoso: Se considera el color, sabor, olor,

consistencia, textura, apariencia, temperatura.

e Debe ser culturalmente aceptado: Existen diferencias de

preparaciones entre las diferentes regiones.

e Considerar la estacionalidad de la produccién de alimentos: En

funcién a la estacionalidad de los alimentos (4).

En un servicio de alimentacion es muy importante la programacion
y eleccidn de los alimentos, de ello depende que los menus que se ofrezcan
sean los adecuados para los usuarios, de igual manera, cuidar el
aprovechamiento y la menor merma de los alimentos, que seran

transformados en platos, siendo:

e Tipo de servicio de alimentacion: En los servicios de
alimentacion de tipo comercial los alimentos preparados son

un producto de venta, se debe realizar considerando los
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platillos que més se venden y los que se ofrecen en las

celebraciones en las que se incrementan las ventas.

e Caracteristicas de los usuarios: Son lo que dan la pauta en los
servicios de alimentacion para realizar la eleccion de los
alimentos y la programacidn, segun las caracteristicas fisicas
y fisioldgicas de los seres humanos segun ciclo de vida, estado

de salud y nutricion.

e Giro del servicio de alimentos: Si es tipo comercial pueden ser
de tipo restaurante, buffet, bar con botana, cafeteria, comidas

rapidas.

e Costo de los alimentos: En ocasiones el incremento de los
precios en los alimentos por efectos de escases, clima u otro

factor, hace que los menus también suben de precio.

e Alimentos de temporada: Es una opcién adecuada ya que los
alimentos estan con mejores condiciones organolépticas y de

madurez.

e Clima de las estaciones del afio: Considerar el clima y la
estacion del afio, para elaborar mends de considerando los

alimentos que se consumen cuando hace frio o calor.

e Servicios de comida: Los servicios de comida (desayunos,
comida, cenas, refrigerios) que ofrece un servicio de

alimentacion varia estan sujetos al horario de servicio (38).
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También se debe considerar los factores relacionados al publico
objetivo: Habitos alimentarios, cultura, religion, nivel socioeconémico,

preferencias, motivacion, patologias.

Factores internos

Planta fisica: Infraestructura y suministros basicos

Equipamiento:  Pertinencia,  suficiencia, estado de

funcionamiento, modernidad y eficiencia

Presupuesto: Adecuacion, margen de ganancias

Recurso humano: Dotacion, suficiencia y capacitacion

Factores externos: Se considera el clima, la disponibilidad de

alimentos segun la ubicacion geogréafica y la estacionalidad (39).

2.2.1.8 Estructura del menu

El menu se planifica segln los tiempos de preparacion adecuados
para cada grupo de personas, teniendo en cuenta los horarios en los que se
pueden ofrecer las comidas. Debe ajustarse a las necesidades nutricionales
de cada grupo, ayudando a mantener un buen estado nutricional y

fomentando habitos alimenticios saludables.

Este men( posee las siguientes caracteristicas en cada tiempo de

comida:

e Se brinda diariamente alimentos pertenecientes a todos los

grupos de alimentos.
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e Enel caso de los lacteos, especificamente para la leche fluida,
se ofrece con una frecuencia semanal en el menu de

complementos.

e Se incluye més proteina de origen animal para asegurar una
mayor disponibilidad bioldgica, como el huevo, queso, pollo,

res, cerdo y pescado.

e Se ofrecera todos los dias fruta, sea en trozo o entera.

e Se brinda diariamente variedad de vegetales en ensaladas y
preparaciones compuestas como en picadillos y sopas para

aumentar su aceptacion.

e Seeliminan los refrescos industrializados en todos los tiempos
de comida, en su lugar se ofrecerd como bebida de agua fresca,

que estara en refresquera a libre demanda (4)

2.2.2 Precio de venta del menu

2.2.2.1 Costos

Los costos se refieren al valor econdmico necesario para producir
un producto o servicio, que incluye la mano de obra directa, la materia
prima y los costos indirectos de fabricacion. Estos tres elementos juntos
forman los costos de produccion, que son fundamentales para crear un
producto terminado o semiterminado (40), en otras palabras los costos se
definen como los datos financieros, logisticos, operativos y de control que
se obtienen mediante sistemas de informacion de costos y las empresas

utilizan para la toma de decisiones (41).
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En cuanto a la composicion y clasificacion de los costos de
produccion, se habla de tres elementos basicos: materiales directos, mano
de obra directa y costos indirectos de fabricacion, luego se agrega un
cuarto elemento que es el costo por contrato de servicios o contratacion de

terceros (42).

2.2.2.2 Clasificacion de los costos

Los costos se determinan de acuerdo con categorias que permiten
representar la inversion que realiza la empresa en la produccion de bienes
0 servicios, las cuales, una vez producidas, van a venderse en el mercado

(41).

Segln Rincon-Soto et al, clasifica los costos en una division
taxondémica; siendo la primaria en costos directos e indirectos, la otra
divisién fundamental es en costos variables y fijos; la division bésica en
costos de materiales, mano de obra, servicios externalizados y carga fabril.
Por la union de estas tres clasificaciones basica se puede clasificar en
componentes del costo entre los que se encuentran materiales directos,
mano de obra directa, servicios externalizados directos y costos indirectos
de fabricacion. Otra clasificacion seria entre la union entre la division
fundamental y la basica que realiza una discriminacién de componentes
condicionales en costos de materia prima variable, mano de obra variable,

servicios variables y costos fijos (41).

Los costos para fines de medicion se clasifican en directos e
indirectos, si se relacionan con el producto; fijos, variables y mixtos, si se
relacionan con el volumen producido; primos y de conversién, si se
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relacionan con los elementos del costo; de produccion, administrativos,
financieros o de ventas, de acuerdo al departamento en que se incurren; del

producto y del periodo cuando se comparan con los ingresos (42)

2.2.2.3 Costos directos e indirectos

En los costos directos (CD) se analiza la parte que se dedica
directamente a la produccion de un determinado bien o servicio que
pueden ser insumos como materia prima, mano de obra directa y otros que
intervienen de manera directa en la elaboracién del producto. Los CD se
estiman multiplicando un vector de cantidades de recursos consumidos por

un vector de precios (43).

Los costos directos de produccion de preparaciones culinarias
generalmente incluyen gastos directamente relacionados con el proceso de
produccion, es decir los alimentos considerados como insumos o materia
prima y costos de mano de obra directa como la labor del cocinero, los

ayudantes de cocina (44).

Los costos indirectos se producen en el proceso productivo que
participan en todas o algunas de las actividades como insumos indirectos,
mano de obra indirecta como el trabajo de la secretaria, electricidad,

teléfono, depreciacion de maquinas y otros (45).

La investigacion enfatiza la importancia de calcular con precision
el costo de produccion para determinar los precios de venta dptimos y
aumentar las ganancias de las empresas culinarias (46). Comprender y
gestionar los costos directos e indirectos es crucial para lograr la

estabilidad financiera y maximizar los resultados en la industria culinaria,
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como lo destacan varios estudios sobre control de costos y eficiencia de

produccion.
Los tres elementos en los costos son:

Los insumos: Llamado también materiales, como arroz, carne,
harina, verduras, etc., son los elementos que transforman en productos
terminados o platos de comida a través de la utilizacion de mano de obra

y costos indirectos de fabricacion en el proceso productivo.

Mano de obra: Es el esfuerzo fisico o mental que realiza un
trabajador en el proceso de transformacion de una materia prima o un
insumo en un producto o plato terminado, que satisfaga una necesidad
fisiolégica y que no perjudique el medio ambiente. Se administra mediante
tarjetas de asistencia y boletas de pago que estdn normados en leyes y

normas de trabajo.

Costos indirectos de fabricacion: Son costos que no intervienen
indirectamente o se relacionan indirectamente con el producto y que
forman parte del proceso productivo. Estos pueden ser materiales
indirectos, mano de obra indirecta y otros costos indirectos de fabricacion.
CIF es el més dificil de calcular, por la variedad de costos y departamentos

que se ven involucrados en ellos y las formas de distribucion (42).
2.2.2.4 Los costos en el sistema de produccion

El sistema de produccion estd compuesto por objetos vy
movimientos reales que se manifiestan en informacién, en este sistema se

precisan la compra de insumos, la entrada de insumos al almacén, el
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traslado a la planta de produccion, la fabricacion de productos, la salida de
productos terminados y su venta en los mercados. Cada uno de estos
movimientos o acciones tiene un costo en términos monetarios y que luego
sirven para calcular los egresos e ingresos monetarios y se puede conocer

la utilidad de la empresa o comercio (41).

e Estructura de costos en restaurantes

A continuacion, se observa la estructura de costos de un

restaurante.

Tabla 4

Estructura de costos para un restaurante

Concepto Aspectos a considerar

Ingresos (Todas las ventas)  Ventas totales del restaurante: Menus, gaseosas Yy
otros.

Costos de alimentos Costos de los insumos, como son tubérculos, cereales,

menestras, aceites, carnes, verduras, etc.

Costos de mano de obra Sueldos del personal, como cocinero, ayudante de
(personal) cocina, meseras. Considerar beneficios sociales y

capacitaciones.

Gastos generales o costos Alquiler del local, servicios basicos (agua, luz,

indirectos teléfono), costos de seguros, costos de mantenimiento
y reparacion, publicidad y marketing, suministros para
la oficina, licencias y permisos y otros.

Utilidad Una vez deducido los ingresos con los costos y gastos,
se debe sacar la utilidad por cada plato que se expende.

Nota: La guia basica de costos y presupuestos de un restaurante (47)

2.2.2.5 Calculo del precio de venta

El precio se puede definir como la cantidad de dinero que un

comprador esta dispuesto a pagar a un vendedor para adquirir el producto
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0 servicio y asi satisfacer una necesidad u obtener un beneficio personal

(48). Existen factores que influyen el precio del bien o servicio:

e Lademanda estimada: El tamafio de la demanday la frecuencia

de compra afectan el precio.

e Las reacciones de la competencia: En productos o servicios

semejantes o sustitutos o no relacionados los precios cambian.

e Otros elementos de la mezcla del marketing: La promocin, los
canales de distribucion, costos de produccion influyen en el

precio (49).

El célculo del precio de venta de preparaciones culinarias implica
considerar diversos factores como costos de produccion, costo de bienes
fabricados, calidad del servicio, calidad del producto, ajustes de precios y
satisfaccion del cliente. Las investigaciones indican que los costos de
produccion afectan positiva y significativamente el precio de venta de los
productos culinarios (50), ademas, el método de costeo total y el método
de coste mas precio son cruciales para determinar el precio de venta, ya
que los costos més bajos conducen a precios de venta mas bajos. La calidad
del servicio, el precio y la satisfaccion del cliente desempefian papeles
esenciales en la determinacion del precio de venta de los productos
culinarios, con una influencia significativa en la satisfaccion del

consumidor (51).

e Metodologias para establecer precios
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La empresa debe considerar diversos factores al establecer su

politica de precios, siendo estas:

1. Seleccionar el objetivo de la fijacion de precios: Si va ser
supervivencia, maximizacion de utilidades, liderazgo en
diferenciacion, crecimiento en la participacion, etc.

2. Determinar la demanda: Cada precio del bien o servicio genera un
nivel de demanda distinto y por tanto tiene un impacto diferente
sobre los objetivos de marketing.

3. Estimaciones de los costos: La demanda establece un limite
superior para el precio que la empresa y los costos establecen el
limite inferior para estimar los precios, en ese entender las
empresas cobrar un precio que cubra los costos de produccion e
incluya un rendimiento justo por el esfuerzo y riesgo.

4. Analizar los costos, precios y ofertas de los competidores: Se deben
comparar las ofertas de los competidores para estimar un precio
cercano al del competidor, superior o inferior dependiendo del
liderazgo y posicionamiento que se posea en el mercado.

5. Escoger un método de fijacion de precios: Una vez que ser conocen
la demanda de los clientes, la funcién de costos y los precios de los
competidores, se puede fijar el precio de venta. La empresa debe
seleccionar un método de fijacion de precios (49).

e Métodos de fijacion de precios

Los precios de venta se fijan utilizando los siguientes métodos:
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Margen de ganancia: En este caso la diferencia entre el costo de
un producto y su precio de venta es el margen de ganancia. Generalmente

se pone un porcentaje de ganancia al precio de venta del bien (14).

Analisis de equilibrio: En este caso se da cuando el margen de
ganancia sea suficiente para cubrir los costos fijos y variables se podra
obtener una ganancia. Si el margen de ganancia no es suficiente para cubrir
los costos totales en la fabricacion del bien, entonces, la empresa perdera

dinero (14).

Precio en base a la competencia: Una tercera estrategia es basar

el precio en funcion al precio de venta de la competencia (14).

Precios por rendimiento objetivo: Dado un monto de inversiones
necesario para fabricar el producto y el costo de capital o la expectativa de
ganancia, este método no toma muy en cuenta las consideraciones del

mercado (49).

Precio por contribucion de costos variables o marginales: Con
relacion a los costos variables de produccion calculados para cada item

que se produce, adicionandole una cantidad extra de ganancia (49).

Precio basado en las condiciones del mercado: Para empresas que
lanzan nuevos productos al mercado, puede ser mediante la estrategia de
descremado (fijacion de precios altos y una intensa promocion del nuevo
producto) o la penetracion (el énfasis esta en el volumen de ventas por lo

que los precios por unidad tienden a ser bajos) (49).
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e Principales estrategias de ventas para atraer clientes

Bajar los precios: Cuando se necesita ganar el mercado
inmediatamente, la estrategia de bajar los precios de venta, respaldar a ello
estrategias de comunicacion solida para evitar dudas sobre la calidad del

producto o servicio.

Adicionar a las ventas premios o regalos: Porque muchas
personas se sienten atraidas por obsequios que pueden influir en su
decisién de compra, pueden ser la entrega a domicilio, instalacion gratuita

0 mantenimientos sin costos adicional.

Las ofertas: Implican la creacion de paquetes de productos y
cuando el cliente adquiere le resulte mas atractivo y econémico; asegurarse

de que el paquete no sea facilmente imitable por la competencia.

Crear servicios que vinculen al cliente durante un periodo de
tiempo: Esta estrategia requiere una propuesta convincente que motive al

cliente a tomar una decision de compra rapida.

Estrategia de coaching de ventas: Cuando el vendedor establece

la relacion entre la necesidades y expectativas del cliente.

Estrategia cuando las ventas han bajado: El primer paso
consiste en analizar los eventos que han llevado a la disminucion de las
ventas, esto permite determinar si la tendencia continuard o si se

recuperara con el tiempo.
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Estrategia de cambio cuando el producto o servicio no da
resultado: Implica mejora el producto mediante nuevas caracteristicas,

funciones, disefios 0 empaque sin necesidad de reemplazarlo por completo.

Estrategia del uso de redes sociales: Las redes sociales son
actualmente canales de ventas populares, donde las personas compran y

vender sus productos.

Estrategia del uso de testimonio: Las experiencias compartidas
por los clientes son testimonios valiosos que respaldan que nuevos clientes

adquieran el producto (52).

2.3  DEFINICION DE TERMINOS

Alimento: Un alimento es apto cunado cumple con las condiciones de inocuidad,

idoneidad y esta dentro de los establecido por norma sanitaria vigente (53)

Alimentacion: Es el proceso por el cual obtenemos los nutrientes que nuestro

cuerpo necesita para vivir (32).

Nutrientes: Los nutrientes son componentes presentes en los alimentos que el
cuerpo necesita para funcionar bien. Estos se descomponen, se transforman y se
aprovechan para brindarnos energia y los materiales esenciales que nuestras células

requieren para realizar sus funciones de forma adecuada (32).

Restaurante: Lugar donde se preparan alimentos destinados al consumo humano,

ya sea para servirlos en el mismo sitio o0 mediante otras modalidades de entrega (53).

Precio de venta: Un precio de venta es la cantidad que establece un vendedor

para la adquisicion de los bienes o servicios que ofrece por parte del comprador (54).
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Menu: Lista de preparaciones que tiene una comida (39).
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CAPITULO 111

MATERIALES Y METODOS

3.1  TIPOY DISENO DE LA INVESTIGACION
3.1.1 Tipo de estudio:

El presente estudio fue de tipo descriptivo, enfoque cuantitativo, nivel

correlacional, de disefio no experimental y de corte transversal.
3.1.2 Disefio de estudio:

La presente investigacion se llevo a cabo bajo un disefio no experimental
y observacional, en el cual no se manipularon directamente las variables del
estudio ni se establecieron grupos de control y experimental; el enfoque adoptado
consistio en que el investigador observo y recopilo datos en su forma natural, sin

intervenir ni modificar las condiciones existentes
3.2 LUGAR DE ESTUDIO

Se realiz6 en la ciudad de llave, provincia del Collao, departamento de Puno.
Especificamente el lugar de trabajo fueron los restaurantes y puesto de venta en el

mercado y calles de la ciudad de llave y que expendia almuerzos.
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Figura 1
Mapa de la provincia de El Collao
Provincias del

departamento
de Puno

Carabaya Distritosde la

provinciade El Collao

o> Yunguyo

33 POBLACION Y MUESTRA

3.3.1 Poblacion:

Poblacién: Para determinar la poblacion se tuvo que recorrer y visitar todos
las calles y el mercado para realizar un censo de los restaurantes y puestos de

expendio de almuerzo, encontrandose:

e Tipo N°
e Restaurantes 22
e  Puestos en mercado 28
e Puestos en calles 08
e Total 58

3.3.2 Muestra:

Muestra: Se aplico el muestreo no probabilistico por conveniencia, siendo

la muestra el 50 % del total de la poblacion, siendo.
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e Tipo N°
e Restaurantes 11
e Puestos en mercado 14
e  Puestos en calles 04

e Total 29

— Criterios de inclusién

e Restaurantes, puestos en mercados, puestos en calles que expenden

menu en el almuerzo.

e Que tengan el letrero o propaganda donde indique claramente el

menu del almuerzo.

—  Criterios de exclusién

e Restaurantes, puestos en mercados, puestos en calles que expenden

desayuno y cena.

e Quintas, pollerias, pizzerias, salchipaperias, chicharronerias y

otros.
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3.4 OPERALIZACION DE VARIABLES

Tabla 5

Operacionalizacion de variables

Variables Dimension Indicador

Escala

Variable Macro Aporte de Calorias

independiente nutrientes Aporte de Proteinas

Aporte de Lipidos

Aporte Aporte de Carbohidratos
nutricional
del mena Micro Aporte de Hierro

Cal/menu/dia
gr./menu/dia
gr./menu/dia

gr./mend/dia

mg/menu/dia

nutrientes Aporte de Zinc mg/menu/dia
Aporte de Calcio mg/menu/dia
Aporte de Sodio mg/menu/dia
Aporte de Potasio mg/menu/dia
Aporte de Vitamina C ug/ menu/dia
Aporte de Tiamina ug/ mend/dia
Aporte de Riboflavina ug/menud/dia
Aporte de Niacina ug/menu/dia
Aporte de Acido folico ug/menu/dia
Variable Costo de ment  Precio de venta Soles/mend

dependiente:
Precio de
venta del

menu
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3.5 DESCRIPCION DETALLADA DE LOS METODOS, TECNICA,
PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION

DE DATOS.

3.5.1 Parael aporte nutricional

Método: Dietético, que consiste en la interpretacion del consumo de

alimentos en una persona, independiente del grupo etario o condicién de salud

Técnica: Mediante la pesada directa de alimentos, que consiste en el

registro de los alimentos y bebidas que se ingieren a lo largo de un dia.

Procedimiento: Se utilizd

Se utiliz6 una balanza con aproximacion de 0.1g, juego de medidas de 1/4,
1/2 y 1 litro para medir volimenes de liquidos o agua, centimetro para medir el
didmetro de los platos, recipientes de vidrio, platos de diferentes tamafios,
cucharas y tenedores, cuchillos, jeringa descartable de 20 ml para medir

volimenes pequerfios.

El procedimiento serd el siguiente:

« Una vez seleccionado los puntos de expendio de los mends de acuerdo al

muestreo se procedié a comprar el menu (almuerzo) en el mismo lugar.

« EI menu adquirido como cliente fue vaciado en recipientes tanto para la

sopa, segundo, bebidas y otros que tenga el menu.

« Posterior a ello, en el laboratorio 0 ambiente acondicionado se procedio a

separar cada ingrediente del mend, de igual manera el liquido de la preparacion.

60

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

'ﬂ UNIVERSIDAD

* En seguida se peso con una balanza cada ingrediente que tiene el menu

(Sopa, segundo y otros)

« Se registro en la ficha de pesada directa el peso cocido de cada ingrediente

y también los liquidos.

Instrumento

Ficha de pesada directa de alimentos (Anexo 1).

3.5.2 Parael precio de venta del menu

Método: Mediante el método econdmico, es decir cuantificar mediante la

matematica el precio del mend.

Técnica: Mediante la valoracion de costos, que consiste en estimar el valor

en términos monetarios de los bienes y servicios

Procedimiento:

e Una vez que se compro el mend, se le pregunto a la vendedora el precio

del mend.

e Este dato fue registrado en la ficha correspondiente de precio del plato.

Instrumento: Ficha de costo del mena (Anexo 2).

3.6 DESCRIPCION DEL PROCESAMIENTO DE LOS DATOS

3.6.1 Parael aporte nutricional

e Una vez que se registrd los ingredientes y la cantidad en cocido, se
procedid a convertir con la tabla de factor de conversién de cocido a crudo

en gramos y mililitros.
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e Luego se procedi6 a calcular la composicion quimica del menu con la
ayuda del software NutriCap en macro y micro nutrientes, es decir el
aporte total de calorias, proteinas, carbohidratos, grasas, vitamina C,

vitaminas del complejo B, calcio, hierro y zinc.

e Posteriormente el calculo de la composicidn quimica fue pasado a una base
de datos en el Excel para poder realizar la sumatoria total de cada menu en

calorias y nutrientes por lugar de expendio.

e Para determinar la relacion entre las variables de estudio se procedio a
elaborar una base de datos en el programa estadistico SPSS version 23.0 y
se vaciaron los datos de la composicion quimica y finalmente se aplico la

correlacion de Spearman con un nivel de significancia del 95 %

3.6.2 Parael costo del menu

e El precio del menu fue vaciado a una base de datos en el Excel.

e Posteriormente se realizé el promedio por lugar de expendio del mend.

e Para determinar la relacion se trabajo en el programa estadistico SPSS
version 23.0 y se vaciaron los datos del costo del menu para poder realizar

la prueba de Spearman.

3.7 CONSIDERACIONES ETICAS

En el desarrollo de esta investigacion, se han tenido en cuenta aspectos éticos
fundamentales. Esto incluye el acceso a fuentes legales y publicas de informacion, la
gestién confidencial de los datos, el respeto a la privacidad de los participantes y la

interpretacion objetiva de los resultados. Se han seguido los lineamientos éticos y
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metodoldgicos pertinentes para asegurar la integridad de la investigacion y el respeto a

los principios éticos en la manipulacion de la informacion.
38 TRATAMIENTO ESTADISTICO
En la investigacion se planted las siguientes hipotesis estadisticas:

Ho = No existe relacion entre el aporte nutricional y el precio de venta del menu

expendido en restaurantes, mercados y calles en la ciudad de llave.

Ha = Existe relacion entre el aporte nutricional y el precio de venta del menu

expendido en restaurantes, mercados y calles en la ciudad de llave.

Para la comprobacion de la hipdtesis planteada se utiliz6 la prueba estadistica
Correlacion de Spearman con un nivel de significancia del 95 % y un margen de error del

5 %, siendo:

_q_ 52z df
p n(n? —1)
Donde:

d= Diferencia entre rangos X - y

n = NUmero de pareja de datos

Siendo la regla de decisién:

Sig. < 0.05: Se rechaza la hipotesis nula.

Sig. > 0.05: Se acepta la hipotesis nula.

63

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

ﬂ. UNIVERSIDAD

CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 APORTE NUTRICIONAL DEL MENU

Tabla 6

Aporte promedio de calorias y macronutrientes de los almuerzos que se expenden en la

ciudad de llave — EI Collao

Calorias Proteinas Lipidos  Carbohidra

Almuerzo (Kcal) Agua (ml) @) (@) tos (gr) Fibra (gr.)
Restaurantes 837.2 247.4 40.5 16.3 138.7 7.6
Puestos en mercado 1039.0 318.9 43.6 26.6 168.8 13.0
Puestos en calles 929.3 181.4 35.6 12.6 177.2 9.5
Promedio 935.2 249.2 39.9 18.5 161.6 10.0

En la presente tabla se muestra el aporte promedio de caloria y macronutrientes
de los almuerzos expendidos en restaurantes, puestos de mercado y calle. El aporte
promedio de calorias en los restaurantes es de 837.2 Kcal, en el mercado es de 1039.0
Kcal y en las calles es de 929.3 Kcal; respecto a las proteinas en los restaurantes es de
40.5gr, enel mercado es 318.9 gy en las calles es de 181.4 g; en grasas el aporte promedio
en restaurantes es de 16.3 g, en los puestos del mercado es de 26.6 g y en las calles es de
12.6 g; finalmente el aporte promedio de carbohidratos en los restaurantes es de 138.7 g,

en el mercado es de 168.8 g y en los puestos de expendio en calles es de 177.2 g.

El aporte promedio de los tres lugares estudiados en calorias es de 935.2 Kcal, en
proteinas es de 39.9 g, en lipidos es de 18.5 g y en carbohidratos es de 161.6 g. En ese
entender, los servicios de alimentacién comercial son lugares donde se preparan y venden
preparaciones alimentarias con fines de lucro o ganancia y estas deberian de ofrecer

preparaciones balanceadas, armonizadas en color, sabor, olor y textura, tener un aporte
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nutricional de calidad, preparados bajo los estandares de seguridad e higiene alimentaria

(55)

Segun el MINSA el requerimiento para el consumo de energia en varones adultos
es de 2634 Kcal y en mujeres es de 2080 Kcal, en jovenes varones es de 2689 Kcal y en
mujeres jovenes es de 2045 Kcal (56) y segun el Instituto Nacional de Salud (INS), en
una persona de 18 a 59 afos de edad el almuerzo debe proporcionar el 50 % del valor
caldrico total (57), en base a esa informacién podemos indicar que el almuerzo debe
aportar 1317 Calorias en adultos varones y 1040 Calorias en mujeres adultas, en los
jévenes varones el almuerzo debe aportar 1344.5 Calorias y en mujeres jovenes el
almuerzo debe aportar 1022.5 Calorias. Comparando con los resultados podemos indicar
que el aporte promedio del almuerzo expendido en la ciudad de Ilave es de 935.2 Calorias,
siendo inferior al recomendado por em MINSA vy el INS, ello es indicativo que los
almuerzos 0 menus expendidos en la ciudad de llave no cubren los requerimientos

propuestos para los jévenes y adultos.

Desde el punto de vista nutricional los menus expendidos deben proporcionar
cantidades adecuadas las proteinas, grasas y carbohidratos. Las proteinas deben aportan
principalmente aminoacidos esenciales ya estos son importantes para la funcién
estructural, reguladora mediante hormonas, transporte de sustancias en el organismo,
inmunoldgica, enzimética y energética. Los lipidos deben ser principalmente
poliinsaturados o que presenten mas de dos dobles enlaces en su estructura ya que
interviene en la funcién estructural y energética. Los hidratos de carbono deberian de ser

complejos y que aporten del 50 a 70% del valor caldrico total (33).

Segun los expertos el requerimiento de proteinas debe ser del 10 al 15 % de Valor

Caldrico Total (VCT) (58), esto significa que el almuerzo debe aportar 263.4 a 395.1
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Calorias para los varones que en gramos seria de 65.9 a 98.8 gramos de proteinas y para
las mujeres seria de 208.0 a 312.0 Calorias que en gramos seria de 52.0 a 78.0 gramos de
proteinas; comparando con los resultados encontrados que es de 39.9 gramos es muy
inferior a los requerimientos de las personas adultas sean varones o mujeres y por lo tanto
no seria recomendable consumir el almuerzo en estos lugares de expendio en la ciudad

de llave.

Con respecto a las grasas, segun la teoria el aporte no debe ser mas del 35 % del
VCT (58), esto significa que en varones no debe ser mas de 921.9 Calorias (102.4 gr) y
en mujeres no debe exceder de 728.0 Calorias (80.8 gr) y los menus expendidos solo
aportan 18.5 gramos, muy inferior al recomendado por el MINSA y el INABIF. En
carbohidratos debe ser del 55 al 60 % del VCT (58), entonces el almuerzo debe aporte en
los varones de 1448.7 a 1580.4 Calorias (362.2 gr a 395.1 gr) y en las mujeres debe aportar
de 1144.0 a 1248.0 Calorias (286.0 a 312.0 gr), comparando con los resultados de la
investigacion que es de 161.6 gramos muy inferior al recomendado. El requerimiento de
fibra debe ser de 25 a 35 gr en adultos (58) y el aporte de fibra promedio del almuerzo es
de 10.0 gramos que también es muy inferior a las recomendaciones para personas adultas.
Definitivamente el aporte de calorias y macronutrientes de los almuerzos expendidos no
cubre las necesidades nutricionales para las personas adultas y jovenes y se podria indicar

gue no es recomendable consumir el almuerzo en estos lugares de expendio de comida.

Comparando con otras investigaciones realizadas, como Morales et al. (2022)
quien indica que aproximadamente el 90% de los menus evaluados no cumplian con las
caracteristicas necesarias de una buena alimentacion (55); Murphy at al. (2020), en su
investigacion indica que el aporte de grasas es del 45% del valor diario de grasas saturadas
y los niveles medios generales de grasas saturadas y azucar fueron altos (19); Liu et al.

(2020) indican que los adultos consumieron 21 % de la energia requerida en los
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restaurantes (17); resultados que se asemejan a los encontrados en la presente
investigacion y ellos indican que no cubririan los requerimientos de energia y
macronutrientes cuando se consume en restaurantes y por lo tanto no seria saludable y

adecuado nutricionalmente ir a estos lugares de expendio de preparaciones alimentarias.

Sin embargo, otras investigaciones indican los contrario al encontrado en la
investigacion como el de Vercammen et al. (2019) que indica que los restaurantes ofrecen
un alto contenido de calorias, grasas saturadas y azucar; con la mayoria de las comidas
por defecto excediendo los limites recomendados de calorias (20); Lassen et al. (2018)
indica que hubo un aumento en la ingesta de energia, proteinas, carbohidratos y grasas al
comer fuera del hogar y hubo un aumento de la ingesta energética total diaria de 140 kcal
y 91 kcal, y de grasas de 6,0 g y 4,3 g, respectivamente (24); Robinson et al. (2018)
indican que el contenido energético medio de todas las comidas de restaurante elegibles
fue 977 kcal y el 47 % de los restaurantes ofrecian contenido alto de energia (22), en otra
investigacion el consumo en restaurantes y comedores se asocié con un aumento en la
ingesta energética total diaria de 140 kcal y 91 kcal, y la ingesta de grasas de 6,0 g y 4,3
g, respectivamente (23); Diaz-Beltran y Caicedo-Ortiz (2019), indican que los
restaurantes promocionan alimentacion saludable por medio de la oferta de verduras o

por medio de mensajes, promocionando sus platos saludables (3).

De igual manera, Ramos (2022), indica que los almuerzos aportan 1349 + 270
kcal, respecto al aporte de proteinas y carbohidratos el aporte fue adecuado y para grasas
inadecuado (27); Quispe (2023), indica que el aporte nutricional fue de 2399.8kcal,
correspondiendo a proteinas 16%, lipidos 22.2% y carbohidratos 61.1% (28), Sanchez
(2019) en otra investigacion indican que el aporte promedio de calorias es 1228.17 kcal,
siendo normal la adecuacion para proteinas, grasas y carbohidratos; el aporte del menu

satisface las necesidades nutricionales de los comensales (29); como se pude apreciar las

67

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

investigaciones no son similares y se puede indicar que el aporte de nutrientes difiere en
cada investigacion, pero coinciden que el aporte de grasas y carbohidratos es superior a
los recomendado y en largo tiempo esto seria perjudicial para el estado nutricional y de
salud de la persona; muchas veces comer afuera de casa conduce a una peor calidad de la
dieta, caracterizada por una mayor ingesta de energia, grasas totales y saturadas, aztcar
y sodio, asi como una menor ingesta de fibra, lacteos, frutas, verduras y micronutrientes

(11).

Entonces un aporte inadecuado de macronutrientes puede ser un factor para
desarrollar desnutricion, anemia y sobrepeso en muchos paises (9), también pueden
ocasionar enfermedades del sistema cardiovascular, diabetes, obesidad y cancer son
frecuentes en las ultimas décadas debido a los malos habitos alimenticios y al
sedentarismo por el consumo de dietas con calorias altas y desequilibrio en otros
nutrientes (10), es mas la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) indica que la
hipercolesterolemia, obesidad, sedentarismo, hipertensién arterial y consumo insuficiente
de frutas y verdura, tienen relacion con la alimentacion (59). Entonces, el comer fuera de
casa puede conllevar a tendencias de consumo y comportamientos alimentarios

perjudiciales para la salud humana (12)

A ello pueden sumarse los aspectos socioculturales, las estratificaciones sociales
y las desigualdades, los gustos y preferencias, desencadenan en las elecciones
alimentarias humanas de los consumidores generando que el consumidor elige un
producto bajo presion o hace una eleccion desinformada que generalmente no es
saludable (12), es por ello que la alimentacion diaria debe aportar una cantidad suficiente
de energia y de los diferentes nutrientes para cubrir las necesidades fisiologicas
influenciadas por numerosos factores, como el sexo, la edad, el momento de crecimiento

y desarrollo y determinadas situaciones fisiologicas que pueden darse a lo largo de la vida
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y otras propias de las mujeres entre las que también deben incluirse aquellas que tiene
que ver con aspectos psicologicos y sociales (59), es por ello que la prevencion de
enfermedades no transmisibles relacionadas con la alimentacion se ha convertido en una
de las principales prioridades mundiales. objetivos de las politicas de salud, encaminadas
a crear condiciones saludables ambientes y empoderar a las personas para que elijan

comida saludable (60)

Tabla 7

Aporte promedio de minerales de los almuerzos que se expenden en la ciudad de Ilave —

El Collao

Almuerzo Calcio (mg) Fc():g)" ° Znc (mg) Hierro (mg) Sodio (mg) Pc()rtrz]ag)lo
Restaurantes 837.2 247.4 40.5 7.1 855.9 664.2
Puestos en mercado 1039.0 318.9 43.6 8.8 866.0 896.7
Puestos en calles 929.3 181.4 35.6 7.6 943.1 747.9
Promedio 935.2 249.2 39.9 7.9 888.4 769.6

En la siguiente tabla se muestra el aporte de minerales, el aporte promedio de
calcio en restaurantes es de 837.2 mg, a nivel de mercado es de 1039.0 mg y en las calles
es de 929.3 mg; en fosforo el aporte promedio en restaurantes es 247.4 mg, en el mercado
es de 318.9 mg y en las calles es de 181.4 mg; con respecto al zinc en restaurantes es de
40.5 mg, a nivel de mercado es de 43.6 mg y en calles es de 35.6 mg; el aporte promedio
de hierro en restaurantes es de 7.1 mg, en el mercado es de 8.8 mg y en las calles es de
7.6 mg; el aporte promedio de sodio en restaurantes es de 55.9 mg, en el mercado es de
66.0 mg y en las calles es 143.1 mg y finalmente respecto al aporte de potasio en
restaurantes es de 664.2 mg, en el mercado es 896.7 mg y en las calles es de 747.9 mg.
El aporte promedio de los tres lugares estudiados en calcio es de 935.2 mg, en fosforo es
de 249.2 mg, en zinc es de 39.9 mg, en hierro es de 7.9 mg, en sodio es de 88.4 mg y en

potasio es de 769.9 mg.
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Llamados también como micronutrientes y se requieren en cantidades
generalmente inferiores a 100 miligramos por dia, siendo cinco principales para el
organismo como son el calcio, fosforo, potasio, sodio y magnesio (61), son muy
importantes para el organismo humano, desempefian funciones esenciales, como ser parte
de las estructuras; son componentes de enzimas, vitaminas, hormonas, cofactores en el
metabolismo, catabolismo y activadores enzimaticos, forma parte de las estructuras de
huesos y dientes, mantienen el equilibrio &cido-base, mantienen la presién osmotica, son
constituyentes estructurales de tejidos blandos, facilitan el transporte de nutrimentos a
través de las membranas, son neurotransmisores e intervienen en los procesos de
crecimiento y sistema inmunitario (33). Entre los metales que actualmente se consideran
esenciales para el funcionamiento bioldgico normal se encuentran cuatro elementos del
grupo principal, sodio (Na), potasio (K), magnesio (Mg) y calcio (Ca), y seis elementos
de metales de transicion como es el manganeso (Mn), hierro (Fe), cobalto (Co), cobre

(Cu), zinc (Zn) y molibdeno (Mo). (62)

Segun el MINSA, los requerimientos de calcio para una persona adulta varon es
de 1000 mg/dia y para mujeres es de 1200 mg/dia, hierro en varones es de 13.7 mg/dia 'y
en mujeres es de 29.4 mg/dia, zinc en varones es de 7.0 mg/dia y en mujeres es de 4.9
mg/dia, fosforo es de 700 mg/dia en ambos sexos, potasio es de 4.7 g/dia en ambos sexos
y sodio tanto en mujeres y varones es de 1.5 g/dia (57) y como el almuerzo debe aportar
el 50 % del VCT, entonces comparando con los resultados de la investigacion se puede
indicar que requerimiento en varones es de 500 mg y en mujeres es 600 y el aporte es de
935.2 mg por lo que cubre los requerimientos o necesidades de calcio. En el aporte de
hierro, en varones el requerimiento es 6.9 mg y el aporte del almuerzoes de 7.9 mg y en
mujeres la necesidad es de 12.45 mg y el aporte es de 7.9 mg, por lo que no cubre los

requerimientos de hierro. Con relacion al zinc, el requerimiento es 3.5 mg en varones y
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2.5 mg vy el aporte del almuerzo es de 39.9 mg siendo el aporte muy superior al

requerimiento de una persona adulta.

Comparando y analizando los resultados con investigaciones ya realizadas se
puede mencionar respecto al calcio que es uno de los minerales que se consume de manera
deficitaria, es mas la deficiencia de calcio esta extendida a nivel mundial y se estima que
la mitad de la poblacion mundial tiene un acceso inadecuado al calcio en la alimentacion;
siendo este mineral esencial para la salud Osea, su deficiencia esta asociado a
complicaciones del embarazo, canceres y enfermedades cardiovasculares (63). El calcio
constituye de 920 a 1200 g del peso corporal (aproximadamente el 1,5% del peso
corporal) de un adulto, y el 99% del mismo se encuentra en los huesos y los dientes (61);
en la investigacion el aporte es superior al recomendado, es decir el almuerzo que se
expende en la ciudad de llave aporta en promedio 435.2 mg de mas de calcio con respecto
a las necesidades de una persona adulta mayor y comparando con las necesidades
nutricionales de las mujeres aporta 335.2 mg mas de calcio; esto es contrario a los
encontrado en otras investigaciones donde mencionan que es un nutriente critico y que

generalmente es deficitario el consumo de este mineral.

Otro mineral importante es el hierro, en la investigacion el aporte (7.9 mg) es
menor a las recomendaciones en mujeres que es de 12.45 mg, en el caso de varones si
cubre los requerimientos, por lo tanto si el aporte no cubre los requerimientos podria tener
deficiencias en el metabolismo del oxigeno y los lipidos, la produccion de proteinas, la
respiracion celular y la sintesis de ADN, las mitocondrias desempefian un papel
importante en los procesos del metabolismo del hierro (64), generalmente este mineral es
carente en la alimentacion humana y puede ocasionar la anemia y es considerado como
un problema de salud publica a nivel mundial (65), este mineral forma parte de la

estructura del anillo porfirinico de enzimas hemo, como los citocromos necesarios para
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la produccidn de energia celular. Estas enzimas sirven como transportadores de electrones
durante la sintesis de ATP en la cadena de transporte de electrones, donde la reduccion
del hierro ferroso a férrico esta acoplada con la aceptacion de electrones (66). La carencia
de hierro en el embarazo se asocia con enfermedades maternas, bajo peso al nacer,
prematuridad y restriccion del crecimiento intrauterino; también se asocia con autismo,
esquizofrenia y estructura cerebral anormal (67): por otra parte Lassen et al. (2018) en su
investigacion indica que el comer fuera de casa incremento la ingesta de hierro (24), que
podria ser como producto del mayor consumo de carnes rojas y comparado con la
investigacién se podria mencionar que estos lugares también expenden como parte del
plato carnes rojas tanto en la sopay el segundo y es por ello que cubre los requerimientos

en varones pero no en mujeres ya que sus requerimientos son mayores.

El zinc es otro mineral que interviene en numerosas funciones biolégicas, debido
a su capacidad de unirse a mas de 300 enzimas y mas de 2000 factores transcripcionales,
muy importante en funciones celulares, como la respuesta al estrés oxidativo, la
homeostasis, las respuestas inmunitarias, la replicacién del ADN, la reparacion del dafio
del ADN, la progresion del ciclo celular, la apoptosis y el envejecimiento (68). La
deficiencia de Zn afecta a casi el 17% de la poblacion mundial y afecta a muchos sistemas
organicos, lo que provoca una disfuncién de la inmunidad humoral y mediada por células,
aumentando asi la susceptibilidad a las infecciones (68), también son responsables de
maultiples trastornos fisiol6gicos, como apoptosis, destruccion de 6rganos, lesiones del
ADN vy dafio oxidativo a los componentes celulares. El dafio oxidativo provoca una
inflamacion crénica que conduce a varias enfermedades crénicas, como enfermedades
cardiacas, canceres, enfermedades relacionadas con el alcohol, contraccién muscular y
neuropatogeénesis (69), en caso de la investigacion el aporte del almuerzo si cubre las

necesidades nutricionales de zinc y por lo tanto no se presentarian las deficiencias
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mencionadas lineas arriba y por el contrario la funciones enzimaticas, la funcion celular

y demaés funciones estarian aseguradas por el aporte nutricional adecuado de este mineral.

Con respecto al sodio, Murphy et al. (2020) indica que los platos principales
contenian en promedio 52% mas de sodio con respecto al valor diario total, por lo tanto,
estaba por encima de las recomendaciones (19), en la investigacion de Vercammen et al
(2019) indica que las grandes cadenas de restaurantes ofrecen un alto contenido de sodio,
excediendo los limites recomendados de sodio (20), en las investigaciones se observa que
los restaurantes ofrecen alto contenido de sodio (888.4 mg) y la recomendacién para el
almuerzo es de 750 mg, siendo superior el aporte, lo que en el futuro podria desencadenar
el problemas de hipertension en los comensales, es por ello que Lassen et al. (2018) sefiala
gue comer en restaurantes se asocia con una mayor ingesta de sodio (24); es por ello que
la reduccion del consumo de sodio a ingestas bajas 0 muy bajas es eficaz para reducir la

presion arterial en personas hipertensos (60)

Con respecto al fosforo que es otro mineral que se encuentra en cantidades de
alrededor de 2/3 con respecto al calcio y constituye aproximadamente el 1% del peso
corporal de un individuo (61), se puede mencionar que en el estudio el aporte del
almuerzo es de 249.2 mg y la recomendacion para ambos sexos es de 350 mg (50 % del
V/CT), habria un deficit de 100.8 mg, es decir, el almuerzo brindado en la ciudad de llave
no estaria cubriendo las necesidades nutricionales de este mineral, siendo muy importante
para la formacion de los huesos y los dientes, para la formacion de fosfolipidos, presente
en la molécula del ATP, en el ADN y ARN, asi como en multitud de enzimas que

controlan la actividad celular (34)
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Tabla 8

Aporte promedio de vitaminas de los almuerzos que se expenden en la ciudad de llave —

El Collao

Vitamina A Tiamina Riboflavina Niacina Vitamina C Acido félico

Almuerzo
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)

Restaurantes 473.4 0.9 0.7 121 14.1 2.5
Puestos en mercado 951.9 11 1.2 15.9 15.5 7.0
Puestos en calles 218.1 0.8 0.3 7.3 5.1 0.0
Promedio 547.8 0.9 0.7 11.8 11.6 3.2

En la presente tabla se exponen los resultados promedio del aporte de vitaminas,
el aporte promedio de vitamina A en restaurantes es de 473.4 mg, en el mercado es de
951.9 mg y en las calles es de 218.1 mg; con respecto a la tiamina en los restaurantes es
de 0.9 mg, en los puestos del mercado es de 1.1 mg y en los puestos de calles es de 0.8
mg; con respecto a la riboflavina en los restaurantes es de 0.7 mg, en el mercado es de
1.2 mgy en las calles es de 0.3 mg; el aporte de niacina en los restaurantes es de 12.1 mg,
en los puestos de mercado es de 15.9 mg y en las calles es de 7.3 mg, el aporte promedio
de vitamina C en restaurantes es de 14.1 mg, en el mercado es de 15.5 mgy en las calles
es de 5.1 mg y finalmente el aporte promedio de &cido félico en restaurantes es de 2.5
mg, en los puestos de mercado es de 7.0 mg y en los puestos de la calles es de 0.0 mg. El
aporte promedio de los tres lugares estudiados en vitamina A es de 547.8 mg, en tiamina
o0 vitamina By es de 0.9 mg, en vitamina B> o riboflavina es de 0.7 mg, en vitamina Bz es

de 11.8 mg, en vitamina C es de 11.6 mg y en &cido félico o vitamina B12 es de 3.2 mg.

Las vitaminas son un conjunto de compuestos heterogéneos indispensables para
la vida, se encuentran en los alimentos en pequerias cantidades, el organismo humano los
requiere en cantidades minimas (33), en los seres humanos hay 13 vitaminas, 9
hidrosolubles (8 del complejo B y 1 vitamina C) y 4 liposolubles (A, D, E y K) (61), estas
vitaminas son esenciales para los seres humanos ya que desempefian funciones en las vias

metabdlicas respaldando funciones celulares fundamentales. En particular, su
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participacién en el metabolismo energético, la sintesis de ADN, el transporte de oxigeno
y las funciones neuronales los hace criticos para la funcién cerebral y muscular (66). Dado
que el cuerpo humano no puede sintetizar la mayoria de las vitaminas en cantidades
suficientes, es crucial obtenerlas a través de la dieta o suplementos; la deficiencia de
vitaminas puede llevar a una serie de problemas de salud, como fatiga, debilidad

muscular, trastornos cognitivos, trastornos del estado de animo, anemia, entre otros (66)

Segun el MINSA, las recomendaciones de Vitamina A en varones es de 900 ug/dia
y en mujeres es de 700 ug/dia, vitamina C en varones es de 90 mg/dia y en mujeres es de
75 mg/dia, tiamina en varones es de 1.2 mg/dia'y en mujeres es de 1.1 mg/dia, riboflavina
en varones es de 1.3 mg/dia y en mujeres es de 1.1 mg/dia, niacina en varones y mujeres

es de 14 mg/dia y acido félico en ambos sexos es de 400 mg/dia (57).

Como la investigacion estudia el aporte del almuerzo, entonces esta debe aportar
el 50 % del VCT con relacion a los minerales, el aporte de vitamina A es de 547.8 mg y
la recomendacion es de 350 ug (50 % del VCT), siendo muy superior al recomendado;
con respecto a la vitamina C, el aporte es de 11.6 mg y la recomendacion es de 45 mg, en
este caso no llega a cubrir las recomendaciones de esta vitamina; en tiamina o vitamina
B. el aporte es de 0.6 mg y la recomendacion es de 0.7 mg en varones y 0.6 mg en mujeres
por lo que tampoco estaria cubriendo las necesidades nutricionales de esta vitamina; con
respecto a la riboflavina o vitamina B> el aporte del almuerzo es de 0.7 mg vy el
requerimiento es de 0.7 mg envarones y 0.6 mg en mujeres, en este caso si cubre las
necesidades nutricionales de riboflavina; con respecto a niacina o vitamina Bz el aporte
es de 11.8 mg y la recomendacion es de 14 mg, tampoco se estaria cubriendo las
necesidades de vitamina Bz, finalmente con respecto a la vitamina By 0 &cido félico el
aporte del menu ofrecido en llave es de 3.2 mg y la recomendacion es de 200 mg, por lo

que tampoco se llegaria a cubrir las necesidades nutricionales de esta vitamina.
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La vitamina A es muy importante, porque el cuerpo humano no puede sintetizar
esta vitamina, por lo tanto, es necesario obtenerla de la dieta en forma de vitamina
preformada o en forma de carotenoides, se encuentra en los alimentos de origen animal
como la leche y los productos lacteos, asi como la carne y sus productos, seguidos de los
huevos, los ovoproductos y el pescado. La deficiencia de retinol provoca problemas de
visién debido a una formacion deficiente de rodopsina; también es un factor importante
en la regulacion genética, ya que promueven el crecimiento celular y el desarrollo de
tejidos a través de su interaccion con los NR, actia como cofactor en la proliferacion y
diferenciacion de las células T reguladoras y varias funciones inmunes a través de
procesos indirectos, también interviene en mantener la integridad funcional y estructural
del epitelio en diferentes tejidos (70), en base a esta descripcion tedrica de la vitamina A
se puede indicar que el aporte del menu es superior al recomendado y por lo tanto las
funciones celulares y del organismo estarian garantizados con esta vitamina y no habria

deficiencias nutricionales por parte de la vitamina A.

Con respecto a la Tiamina (vitamina B1) el aporte es de 0.6 mg y la
recomendacion es de 0.7 mg en varones y 0.6 mg en mujeres por lo que cubre los
requerimientos en mujeres y no en varones, el consumo de esta vitamina es importantes
porgue esta involucrada en la formacion de sinapsis, el crecimiento de axones y la génesis
de la mielina. Ademas, se menciona que puede estabilizar la membrana de las células
neuronales recién generadas durante la embriogénesis y puede controlar la apoptosis a
través de sitios de unién de tiamina sospechados en las membranas bioldgicas (71),
también es necesaria para la sintesis de acidos grasos, esteroides, acidos nucleicos y
aminoéacidos aromaticos, que son precursores de una variedad de neurotransmisores como

la acetilcolina, el glutamato y el &cido gamma-aminobutirico (66)
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Por otra parte, la Riboflavina (vitamina B>) el aporte del almuerzo es de 0.7 mg y
el requerimiento es de 0.7 mg envarones y 0.6 mg en mujeres, en este caso si cubre las
necesidades nutricionales de esta vitamina y no habria deficiencias nutricionales por la
carencia de esta vitamina en los que van a almorzar a estos lugares de expendio en la
ciudad de llave, es fundamental recordar que la B tiene un papel especifico en la
proteccion contra los peroxidos lipidicos, gracias a su participacion en el ciclo redox del
glutation (GSH) (66), también actia como un proyector que apoya la proteccion
antioxidante celular y desempefia un papel clave en la via metabolica de carbohidratos,
lipidos y proteinas, también cumple sus funciones actuando como precursora de las
coenzimas, mononucleétido de flavina (FMN) y dinucle6tido de flavina y adenina (FAD),
que histéricamente se denominan nucleétidos. Estan involucrados en una amplia gama de
reacciones de oxidacion-reduccion en el metabolismo celular intermediario. Como
coenzima, es un componente esencial de las flavoproteinas (flavoenzimas), que ayudan

en la transferencia de electrones en la cadena de transporte de electrones. (71)

Comparando la vitamina C y el aporte del menu, se puede mencionar que el aporte
es de 11.6 mg y la recomendacion es de 45 mg, en este caso no llega a cubrir las
recomendaciones de esta vitamina en ambos sexos, entonces los menus expendidos en la
ciudad de Illave no aportan la cantidad necesaria de vitamina C y ponen en riesgo la salud
y nutricion de los comensales ya que esta vitamina participa en la sintesis y modulacién
de algunos componentes hormonales del sistema nervioso, actuando como cofactor en la
formacion de catecolaminas y en la biosintesis de neuropéptidos; desempefian roles
fundamentales en la sintesis de neurotransmisores (66). La vitamina C no pueden ser
sintetizar en el organismo humano debido a una deficiencia enzimatica Unica, es esencial
en la sintesis de colageno, defensa contra infecciones e inflamacion, asi como en el

mantenimiento de iones metalicos, juega un papel importante como catalizador y cofactor
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redox en una amplia variedad de procesos y reacciones bioquimicos (71). En
investigaciones se menciona que los pacientes con neumoniay sepsis tienen bajos niveles
de esta vitamina y un estrés oxidativo elevado, por lo que la administracion de vitamina
C puede disminuir la gravedad y la duracién de la enfermedad, de igual manera se
incluyen sus funciones antioxidantes, antiinflamatorias, antitrombdticas e

inmunomoduladoras (72)

Con respecto a niacina o Bz el aporte es de 11.8 mg y la recomendacion es de 14
mg, tampoco se estaria cubriendo las necesidades de vitamina Bs, es decir el mend
expendido en la ciudad de llave no aporta la cantidad recomendada de esta vitamina y
pone en peligro la salud de los comensales que acuden a estos lugares de expendio, ya
que la niacina participa practicamente en todos los aspectos del metabolismo, como
coenzimas (NAD y NADP), la niacina participa en reacciones de transferencia de energia,
especificamente en las reacciones metabdlicas de carbohidratos, lipidos, proteinas y
alcoholes. Ademas, la niacina ayuda en la funcion del sistema nervioso y la digestion,
participa en reacciones metabdlicas de oxidacion-reduccién, protege contra la

degeneracion neuroldgica y tiene capacidad hipolipemiante (71)
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42 COSTO DEL MENU

Figura 2

Costo promedio de los almuerzos que se expenden en la ciudad de llave — EI Collao
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En el siguiente grafico se muestra el precio promedio de los mends ofrecidos en
los tres lugares estudiados; en los restaurantes el precio promedio del almuerzo es de S/
6.3, en los puestos de mercado es de S/ 7.0 y en los puestos en calles es de S/ 6.0; siendo

el precio promedio de S/ 6.4 en el total de lugares estudiados.

Los costos se definen como el valor econdmico que se requieren para fabricar un
producto o servicio en base a la mano de obra directa, materia prima directa y costos
indirectos de fabricacion, entonces los tres elementos suman los costos de produccion y
que son esenciales para poder procesar un producto terminado o semiterminado (40). En
los costos de produccion se habla de tres elementos basicos: materiales directos, mano de
obra directa y costos indirectos de fabricacién, luego se agrega un cuarto elemento que es

el costo por contrato de servicios o contratacion de terceros (42)

Los costos se dividen en costos directos e indirectos, en los costos directos se

analiza la parte que se dedica directamente a la produccion de un determinado bien o
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servicio (43), en este caso pueden ser los insumos o alimentos, costos de mano de obra
directa como la labor del cocinero, los ayudantes de cocina (44). En los costos indirectos
son aquellos que intervienen de manera no directa con la fabricacion del producto, estos
pueden ser insumos indirectos (lavavajilla para lavar, escoba, etc), mano de obra indirecta
como el trabajo de la secretaria, electricidad, teléfono, depreciacion de la cocina,
refrigeradora, ollas y otros (45). Comparando con los resultados de la investigacion se
puede mencionar que solo se obtuvo el precio o costo de venta final y no los costos
directos e indirectos en la preparacion de los menus, porque las expendedoras por la
premura del tiempo y disponibilidad de no quisieron colaborar con poder sacar esa

informacion.

Sin embargo, cuando se habla de precios o costos muchas veces los clientes son
atraidos por lo bonito que esta el letrero y el precio que se coloca, entonces hay un efecto
de interaccion entre los caracteres del letrero y el flujo de texto en la percepcién de
autenticidad y estatus de los clientes en los restaurantes (16). En investigaciones se ha
demostrado que un propietario no calcula bien el precio o costo de produccién de un plato
y con ello pierde el margen de utilidad o ganancia por cada plato vendido (15). En otra
investigacion demuestran que para un plato de cabrito el valor venta es de S/. 25,58;
siendo su valor de produccion de S/. 14,41; existiendo un margen de ganancia de 43,66%

(26)

Con todo lo descrito se puede indicar que los vendedores de almuerzo o menu en
la ciudad de Ilave fijan sus precios en base a los costos de produccion de manera empirica,
es decir, que no calculan a exactitud la inversion a realizar en la preparacion del almuerzo,
solo calculan el gasto que se genera en materia prima que comprar a diario como
alimentos, condimentos, gas y otros y dejan de lado la mano de obra o fuerza laborar de

ellas mismas, asi mismo no calculan el costo de utilizar el menaje, cocina y otros equipos
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o electrodomésticos que intervienen en la preparacion de la almuerzo, entonces seria muy
importante capacitar a las vendedoras a capacitar y que puedan calcular a exactitud el
margen de ganancia que pueden tener por cada plato preparado en el mend es decir utilizar
el método de margen de ganancia que consiste en aumentar al costo de produccion un
margen de utilidad estdndar y se considera un método justo para productores y

consumidores en una economia de libre mercado (14)

Por otra parte, también se ha visto que las vendedoras ponen el precio de venta en
los letreros viendo u observando el precio de venta que colocan las otras vendedoras y no
calculando los gastos que ocasionaria las materias primas, el personal, los gastos
indirectos o gastos que no intervienen de manera directa en la preparacion, los gastos
administrativos y la depreciacion de los equipos y electrodomésticos; de manera empirica
estarian practicando el Método de la competencia, la vendedora fija los precios de acuerdo

a la competencia y no toma en cuenta los costos o la demanda.

En un entorno econdmico altamente competitivo donde los avances tecnoldgicos
y la globalizacion se van renovando a diario, los negocios se ven obligados a enfocarse
en el mercado y gestionar con los clientes para mantenerse en el mercado y tener ventajas
competitivas; en este contexto, la funcion de las estrategias de ventas adquiere un papel
importante, ya que se erigen como el motor impulsor del éxito comercial del negocio y
permiten la fidelizacion de los clientes (52). También deberian de considerar las
siguientes caracteristicas como el de brindar diariamente alimentos pertenecientes a todos
los grupos de alimentos, los lacteos deberian ser ofrecidos semanalmente, se debe
asegurar las proteinas de origen animal, se deberia ofrecer frutas y vegetales en las
preparaciones y eliminar todo tipos de alimentos ultra procesados y refrescos
industrializados (4), considerar también los factores internos como la infraestructura, el

equipamiento, el presupuesto o capital de trabajo, los recursos humanos y como factores
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internos considerar el clima, la disponibilidad de alimentos segun la ubicacién geografica

y la estacionalidad (39)

43 RELACION DEL APORTE NUTRICIONAL CON EL COSTO

Tabla 9
Relacion del precio del almuerzo con el aporte de calorias y nutrientes en los puestos

de expendio de la ciudad de llave — El Collao

Rela(_:lon el Sig. Regla Decision
precio con:

Calorias 0.107 >0.05 Se acepta la hipotesis nula
Proteinas 0.000 <0.05 Serechaza la hipdtesis nula
Lipidos 0.091 >0.05 Se acepta la hipotesis nula
Carbohidratos ~ 0.046 <0.05 Serechaza la hipotesis nula
Calcio 0.057 >0.05 Se acepta la hipotesis nula
Zinc 0.224 >0.05 Se acepta la hipotesis nula
Hierro 0.004 <0.05 Serechaza la hipdtesis nula
Vitamina A 0.231 >0.05 Se acepta la hipotesis nula

En la presente tabla se muestra los resultados de la relacion del precio del
almuerzo con el aporte de calorias, macro y micronutrientes. Realizando la correlacion
de Spearman los resultados indican que existe relacion del precio con el aporte de
proteina, carbohidratos, fosforo, hierro, tiamina, riboflavina, niacina y acido félico; no
existe relacion del precio del almuerzo con las calorias, lipidos, calcio, zinc, sodio,

potasio, vitamina A y acido fdlico.

El aporte del menu debe satisfacer las necesidades nutricionales de los comensales
y el porcentaje de satisfaccion esta relacionado a factores como la edad y lugar de
procedencia (29), sin embargo muchos comensales en investigaciones indican que mas
del 50 % manifiestan que la cantidad de menu servido es suficiente y que el aporte de
energia es excesivo y el aporte de los macronutrientes, a excepcion de las grasas que es

adecuado (27), en otra investigacion se indica que el 90% de las preparaciones son
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hipercaldricas, hiperlipidicas, los cuales son perjudiciales para la salud humana si se
consumen con frecuencia y en exceso, ocasionado sobrepeso, obesidad, dislipidemias e
hipercolesterolemia, aunado a ello el bajo consumo de frutas y verduras, las cuales son
una importante fuente de vitaminas, minerales y la fibra suficiente que requiere el

organismo para desarrollar las maltiples funciones diarias (55)

Por otra parte, también son determinantes, los efectos de distintos factores como
los paisajes alimentarios, los entornos sociales, los gustos e incluso la informacién
nutricional, han generado que el consumidor elija un producto bajo presion o haga una
eleccion desinformada que generalmente es poco saludable (12), es por ello que se debe
incidir en procesos educativos continuos y en el largo tiempo, ya que la educacién permite
que la poblacién en general tenga una vida saludable. opciones de alimentos y consumir
cada producto alimenticio como parte de una dieta saludable en general, tanto en términos

caldricos ingesta de macro y micromicronutrientes (60)

Desde el punto de vista de los costos las investigaciones indican que la empresa
de alimentos no identifica los costos de la mano de obra y los costos indirectos de
fabricacion en la preparacion de los platos, por ello los costos reflejados no son reales
debido que solo se hacen de forma empirica, en tal sentido no lo permite conocer su
margen de ganancia a tiempo real (30), ello indicaria por qué hay relacion con algunos
nutrientes y no con otros nutrientes y que los comensales que asisten a los lugares de
expendio de menus desconocen estos aspectos nutricionales por el limitado conocimiento

en educacion nutricional.

Por otra parte, la programacion de menu para personas y grupos de personas
deberian de cumplir las caracteristicas de ser suficiente y adecuada, sana, agradable,

deben de incluir alimentos de la zona, que ayuden a prevenir las enfermedades (31), sin
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embargo, muchas veces los compradores o consumidores se enfrentan a miles de
referencias en el momento de la compra, desde alimentos naturales, procesados (listos
para cocinar o listos para comer), alimentos etiquetados o no etiquetados, con aditivos y

sin aditivos, es mas, se les complica realizar la lectura de la informacién nutricional (5)

Otro aspecto muy importantes al momento de preparar los alimentos, es que
muchas veces los que preparan desconoce que al cocinar se afecta las propiedades
nutricionales de los alimentos y también las propiedades sensoriales como cuando se
cocina carne y se le afiade aceite y sal se realza mas el sabor de la carne, por otra parte, el
hervido de la pasta hace que aumente el peso del alimento, cuando se hace el hervido,
fritura, horneado, asado, etc., el calor afectan al contenido en nutrientes hay una pérdida
de algunos nutrientes que son termosensibles, como algunas la vitamina C, algunos
minerales son arrastrados por el agua de coccion (5), aspectos que desconocen las
vendedoras de almuerzos en la ciudad de llave y que las autoridades debe realizar

intervenciones para que los menus sean preparados considerandos los items mencionados.

Un mend saludable debe estar basado con insumos frescos, debe tener una
elaboracion de primera a través de recetas comprobadas y debe garantizar al cliente la
disposicion de un alimento verdaderamente sano, bien elaborado y consumido en un
ambiente acorde a sus gustos y preferencias, ademas la tranquilidad y la paz del ambiente
deben ser condiciones asociadas en el lugar de expendio (73). Se debe evitar que el
consumo de minerales sea bajo, principalmente en mujeres en calcio, hierro y zinc,
también se debe poner énfasis segln estratos sociales y niveles educativos mas bajos y en
los adultos mayores, que son sectores vulnerables en afectar el estado nutricional y por
consiguiente un aumento en las prevalencias de enfermedades por deficit de calorias y

nutrientes (74)
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Para los nutricionistas, la alimentacion o dieta debe promover la salud humana y
del planeta mediante practicas alimentarias saludables y sostenibles, una dieta saludable
debe ser nutricionalmente adecuada, sana y segura, tener un bajo impacto ambiental y
proteger los recursos naturales y la biodiversidad, ser culturalmente aceptable y ser
accesible, econdmicamente justa y asequible (18); para lograr cambios en la poblacion se
debe impulsar el desarrollo de una estrategia nacional de alimentacion y nutricién con
bases ancestrales, integrando los principios de sostenibilidad, priorizando el acceso a
alimentos saludables y sostenibles y aumentando la inversion en actividades de desarrollo

de capacidades de la poblacion mas joven en alimentacion y nutricion (60)
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V. CONCLUSIONES

Con respecto al aporte de calorias y nutrientes, el aporte promedio de los tres
lugares estudiados en calorias fue de 935.2 Kcal, en proteinas de 39.9 g, en lipidos de
18.5 g y en carbohidratos de 161.6 g. En calcio es de 935.2 mg, en fosforo es de 249.2
mg, en zinc es de 39.9 mg, en hierro es de 7.9 mg, en sodio es de 88.4 mg y en potasio es
de 769.9 mg. En vitamina A es de 547.8 mg, en tiamina o vitamina B1 es de 0.9 mg, en
vitamina B2 o riboflavina es de 0.7 mg, en vitamina B3 es de 11.8 mg, en vitamina C es

de 11.6 mg y en &cido félico o vitamina B12 es de 3.2 mg.

Con respecto al precio de venta, en los restaurantes el precio promedio del
almuerzo es de S/ 6.3, en los puestos de mercado es de S/ 7.0 y en los puestos en calles

es de S/ 6.0; siendo el precio promedio de S/ 6.4 en el total de lugares estudiados.

Con respecto a la relacion entre el aporte de calorias y nutrientes con el precio de
venta, la correlacion de Spearman indica que existe relacion del precio con el aporte de
proteina, carbohidratos, fosforo, hierro, tiamina, riboflavina, niacina y vitamina C; no
existe relacion del precio del almuerzo con las calorias, lipidos, calcio, zinc, sodio,

potasio, vitamina A y &cido folico.
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VI. RECOMENDACIONES

En futuras investigaciones estudiar mas a detalle el calculo de costos de
produccion donde se incluya los costos directos e indirectos de fabricacion como son la
mano de obra, el gas, el desgaste de utensilios y menaje, el costo de detergentes y
lavavajillas, el trasporte al momento de llevar los insumos, los pagos que se realizan a la

municipalidad y otros para tener un célculo real el costo de produccion del almuerzo.

Las instituciones como el municipio, Ministerio de Salud y otros relacionados con
las actividades de las vendedoras de menus o almuerzos deben realizar capacitacion
respecto a las caracteristicas y requisitos que debe tener los menus, los costos directos e
indirectos, célculo del precio de venta del almuerzo, como también las perdidas
nutricionales que ocurren al momento de preparar los alimentos y la forma de ofrecer al

publico al momento de expender los mends.

A los expendedores de las preparaciones deberian de utilizar la indumentaria
necesaria segun los protocolos de bioseguridad y tener las practicas necesarias en higiene
y manipulacion de alimentos, de esa manera el expendio seria mucho mejor en favor de

la salud y nutricion de los comensales que van a estos lugares en el almuerzo.
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Anexo 1. Pesada directa de menus expendidos en restaurantes, puestos de mercado y

puestos en calles de la ciudad de Ilave

Lugar de expendio: .........coeviiiiinniiininnnnnen Barrio: ...
Fecha: ...
Tiempo de | Nombre del plato o ) Pesoen cocido | Factor de Pesoen
] iy Ingredientes .,
comida preparacion (gr, ml, etc) conwersion crudo
Almuerzo
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Anexo 2. Valoracion monetaria de menus expendidos en restaurantes, puestos de

mercado y puestos en calles de la ciudad de Ilave

Lugar de expendio: ............ceiiiiiiiiiiiiiinn, Barrio: ...
Fecha: oo
Tiem N | pl |
e p_o de ombre de ;.)latoo Lugar de expendio Costo de
comida preparacion almuerzo (S/.)
Almuerzo
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Anexo 3. Conversion de los ingredientes del almuerzo de medidas caseras a gramos o

mililitros

LUGAR DE EXPENDIO: “Dofia Eva” DIRECCION: Av. Puno N° 906

+

FECHA: 12 /10/2023 COSTO: S/.6.00

TIEMPO | NOMBRE PESODE | INGREDIE | PESO PESO | PESO DE
DE DELPLATO O | LA NTES BRUTO | NETO | DESECHO
COMIDA | PREPRACION | PREPAR (Carnes)
ACION
gr/ml gr/ml | Hueso | Pellejo
Almuerzo SOPA DE 406 Moron 63
MOERON
Papa 36
Zanahoria 14
Carne de res 2
Apio 2
caldo 271
SECODE 345 Pollo(pierna) 71 40 21 10 |
POLLO
Arvejas 2
Arroz 191
Papa 77
Zanahoria 20
jugo 30
TIEMPO NOMERE DEL | INGREDIENTES | PESOEN | FACTOR DE PESO
DE PLATO O COCIDO | CONVERSION | EN
COMIDA PREPARACION (gr, ml) CRUDO
ALMUERZO | SOPADE Moron 63 0.37 2331
MORON
Papa 36 1.02 57.12
Zanahoria 14 1.01 14.14
Carne de res 2 1.83 3.66
Apio 2 0.99 1.98
SECO DE Pollo(pierna) 40 122 488
POLLO
Arvejas 2 1.03 206
Arroz 191 043 82.13
Papa 77 1.02 78.54
Zanahoria 20 1.01 20.02
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Acceso Abierto, sobre la base de lo establecido en la Ley N° 30035, sus normas reglamentarias,
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favor mio; en los medios, canales y plataformas que la Universidad y/o el Estado de la Republica del Peri
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Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-Compartirigual 4.0 Internacional. Para ver una copia de
esta licencia, visita: https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0
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