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Importancia

Este proyecto busca implementar un mejoramiento acerca del tipo de servicio del bar
estudiantil que se les da a los estudiantes y profesores de la Unidad Educativa Francisco
Febres Cordero, incorporando menus nutricionales y pedidos digitales para que sean

beneficiados en el campo de lo innovador como en el nutricional.

La alimentacion en las escuelas y colegios son fundamentales para el desarrollo
completo de los alumnos, esto termina influyendo en su parte fisica, en su rendimiento
académico y su salud emocional. En la actualidad, donde cada vez es mas frecuente la
obesidad infantil, asi como la desnutricién, se han convertido en preocupaciones a nivel
mundial (Ibarra, 2019). Es por esta razon que las instituciones educativas particulares deben
participar activamente al momento de designar un administrador efectivo, que pueda
brindarles un servicio completo que ataque esta problematica. En este sentido, aplicar menus
nutricionales se presta como una estrategia fundamental para asegurar que la unidad
educativa tenga acceso a opciones alimenticias balanceadas y que puedan satisfacer sus

necesidades nutricionales.

En esta nueva era digital que se vive, no se puede negar que ha cambiado la forma en
como interactia con los productos y servicios que se consumid. La incorporacion de pedidos
digitales en los bares escolares mejoraria la gestion de inventarios, ademés de mejorar la

experiencia de compra (Andrade, 2019).

Este estudio tiene como objetivo analizar las ventajas y viabilidad de implementar
menus nutricionales junto con un sistema digitalizado de pedidos de estos, para mejorar la
calidad de alimentacion, agilitar la entrega y brindar un correcto servicio al plantel educativo,
se espera que los hallazgos de esta investigacion sirvan como modelo para otras instituciones

que deseen implementar dichas estrategias.
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Actualidad

Actualmente, implementar menuds nutricionales en los bares escolares se ha
convertido en una prioridad para promover una alimentacion saludable entre los estudiantes.
Las instituciones educativas utilizan un enfoque basado en pautas nutricionales establecidas
por las autoridades sanitarias del colegio para garantizar que las comidas servidas cumplan
con los requisitos de nutrientes esenciales como vitaminas, minerales y proteinas (Narvaez,
2020). Esto se refleja en menus disefiados para brindar una gama equilibrada de alimentos
que apoyen el crecimiento y desarrollo 6ptimo de nifios y jovenes, y ayuden a combatir

problemas como la obesidad infantil y juvenil y las deficiencias nutricionales.

Al mismo tiempo, la integracion de los sistemas de pedidos digitales esta
revolucionando la forma en que se gestionan los bares escolares. Estos sistemas permiten a
los estudiantes realizar pedidos de forma rapida, anticipada y eficiente a través de
aplicaciones moviles o plataformas en linea (ONU, 2021). La digitalizacion no solo
simplifica el proceso de seleccion de alimentos, sino que también mejora la precision de la
toma de pedidos y la gestion del inventario. Al reducir los errores y los tiempos de espera,

optimizando el servicio y mejorando la experiencia general del almuerzo de estudiantes.

Ademas, el sistema digital permite la recopilacion y analisis de datos més detallados
relacionados con las preferencias alimentarias y los patrones de consumo de los estudiantes.
Esta informacion se puede utilizar para adaptar y personalizar menus para satisfacer las
necesidades y gustos especificos de los estudiantes, asi como para identificar tendencias en

la demanda de alimentos (Chamba, 2019).

Por lo que, la combinacién de menus nutricionales y pedidos digitales promovera una
mayor transparencia y educacion sobre alimentacion saludable. Los estudiantes y padres
pueden acceder a informacion nutricional detallada sobre los alimentos disponibles, lo que
les permite tomar decisiones informadas sobre su dieta (Valverde, 2019). Este enfoque
educativo, combinado con la creciente eficiencia de los sistemas digitales, transforma la
gestion de los alimentos escolares en un proceso mas adecuado a las necesidades modernas,

contribuyendo a un mejor entorno de aprendizaje, mas saludable y organizado.
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Justificacion
Antecedentes

A nivel mundial, segun Aranceta (2022), en su trabajo de investigacion “Gastronomia
cientifica en el siglo XXI” menciona que la gastronomia se ha convertido en el arte y la
ciencia de preparar y servir alimentos reconfortantes, deliciosos, satisfactorios y una
herramienta agradable para promover la salud y el bienestar de todos. Un entorno adecuado
para sensibilizar y promover el desarrollo sostenible y la solidaridad alimentaria. La
gastronomia cientifica de las ocho “S” que para que la alta gastronomia, la cocina de autor,
la restauracion colectiva comercial y social sean parte de la alimentacion responsable del

futuro mas inmediato.

En Latinoamérica, el autor Diaz (2020), en su articulo de investigaciéon “Plan de
negocios para la elaboracion de un servicio integral nutricional de comida saludable para
condominios ubicados en el distrito de Surco” dice que, en los ultimos afios, la alimentacion
saludable se ha convertido en una tendencia de estilo de vida para muchos consumidores, y
el Pert no es ajeno a estos cambios. Se han visto medidas como el octogono introducidas a
nivel regulatorio para dar a los consumidores mas informacion a la hora de tomar decisiones
de compra. Los consumidores son cada vez mas conscientes de la importancia del cuidado
de la salud, incluido el de equilibrar sus habitos alimentarios y aprender mas sobre los
alimentos que consumen. También se mantiene en forma haciendo ejercicio en el gimnasio
o solo. Muchos restaurantes incluso estan diversificando su oferta gastrondmica en una
direccién mas saludable, mostrando en algunos casos el consumo de calorias. Por ello, han
aparecido empresas paralelas de alimentacion saludable en el servicio de entrega a domicilio

para aumentar la eficiencia del area de entrega.

En Ecuador, Verduga (2023), en su trabajo de investigacion nombrado “Estudio de
pre factibilidad para la creacion de un resto bar basado en la cocina de autor en la ciudad de
Manta” indicé que, a nivel nacional, los restaurantes se han extendido en las zonas costeras,
principalmente con fines turisticos, con una cocina especifica de este sector. Esto requiere
innovacion en los métodos de coccidon, como la cocina de autor, cuya principal caracteristica

es la apreciacion y conservacion de los sabores auténticos. ingredientes, basados en la propia
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experiencia del chef, siendo cada plato inico e individual, a veces desafiando las técnicas de

cocina convencionales.

La cocina costefia a través del rescate e interpretacion de ingredientes, técnicas y
recetas tradicionales de la costa ecuatoriana, combinandolos con innovaciones gastronomicas
para crear propuestas unicas. Este enfoque se basa en estudios sobre la identidad culinaria, el
uso de productos locales y la aplicacion de técnicas modernas que realzan los sabores
autoctonos. Ademas, se apoya en investigaciones sobre las preferencias de los consumidores,
la sostenibilidad de los ingredientes y la evolucion de la gastronomia en el contexto actual,
lo que permite desarrollar una oferta diferenciada que conserva la esencia de la cocina

tradicional, pero con una presentacion contemporanea y creativa.

En Ecuador, la alimentacion saludable esta respaldada legalmente como parte integral
de la soberania alimentaria, segiin la Constitucion de la Republica del Ecuador (Art. 281),
que reconoce el derecho de la poblacion a una alimentacion adecuada, suficiente, nutritiva y
culturalmente apropiada. Ademas, la Ley Orgéanica de Seguridad Alimentaria y Nutricional
(LOSAN) promueve politicas y acciones para garantizar una alimentacion saludable y
segura, especialmente en contextos escolares, donde se busca fomentar habitos alimentarios

que contribuyan al bienestar de nifios y adolescentes.

En este sentido, el Ministerio de Salud Publica y el Ministerio de Educacion han
establecido normativas y guias para la alimentacion en instituciones educativas, que regulan
la oferta de alimentos saludables en los comedores escolares. La propuesta de menus
nutricionales para nifias de 14 a 18 afios se alinea con esta normativa y contribuye a fortalecer
la soberania alimentaria al promover dietas balanceadas y accesibles. En cuanto a los
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la ONU, esta propuesta se enmarca
principalmente en el ODS 2 (Hambre cero), al contribuir a una nutricion adecuada y
accesible, y en el ODS 3 (Salud y bienestar), al promover estilos de vida saludables.
Asimismo, esta vinculada con el ODS 4 (Educacion de calidad), porque fomenta la educacion
nutricional en las escuelas, y el ODS 12 (Produccion y consumo responsables), al incentivar

el consumo de alimentos nutritivos y sostenibles.
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Planteamiento del Problema

Con un sin nimero de problemas a nivel educativo que tenia que afrontar la
institucion, se descuidd el proceso de seleccion de un administrador de bar escolar, y el
resultado fue la designacidon de personas sin experiencia y conocimiento acerca de normas
que dicta ARCSA y el Ministerio de Salud Publica con respecto al funcionamiento de bares
escolares. El resultado de este experimento fue un servicio deficiente tanto para el alumnado

y profesores, lo cual dafi6 la imagen del bar estudiantil en los ultimos afios.

Desde el afio lectivo 2023-2024, fue designado el Magister José Miguel Castillo como
rector de la institucidon, quien manifestd que las anteriores administraciones que pasaron por
el bar no cumplian con normas de higiene basicas, ni mucho menos un plan de alimentacion
correcto, lo cual derivo en problemas de salud en algunos estudiantes. Explicd también que
el trato de los empleados era inadecuado con los chicos, por tal razon los estudiantes preferian

llevar sus alimentos desde casa y no consumir los productos exhibidos en el bar.

Estas quejas también llegaron a repercutirse por parte de los padres de familia, y
aunque tuvo una incidencia considerable, se llegd a un acuerdo para que la antigua

administracion del bar escolar termine el contrato hasta el periodo vigente.

La desnutricion y el consumo excesivo de comida chatarra son problemas crecientes
que afectan a los adolescentes entre 14 y 18 afios, edad tipica de los usuarios del bar escolar.
Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) y la Encuesta Nacional
de Salud y Nutricion, aproximadamente un 12% de los adolescentes en Ecuador presentan
algin grado de desnutricion o deficiencias nutricionales. A la par, estudios internacionales,
como los de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), indican que el 30% de jovenes en
esta franja etaria consume alimentos ultra procesados de manera habitual, lo que contribuye
al aumento de sobrepeso, obesidad y problemas de salud asociados. Esta realidad afecta
directamente la salud integral de los estudiantes y condiciona su calidad de vida (Sampieri &

Baptista, 2014).

Diversas investigaciones han demostrado que existe una relacion significativa entre
la alimentacion saludable y el rendimiento académico. Por ejemplo, el articulo 10 de la Ley

Organica de Educacion Intercultural establece la importancia de garantizar condiciones
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optimas para el aprendizaje, incluyendo la promocion de una alimentacion adecuada en las
instituciones educativas. Estudios nacionales y mundiales muestran que estudiantes con
dietas balanceadas presentan mayor concentracion, mejores resultados en pruebas cognitivas
y menos ausentismo escolar (Narvéez, 2020). Con lo que, una alimentacion deficiente o con
alta ingesta de comida chatarra se asocia con bajo rendimiento, dificultades de atencion y

retrasos en el desarrollo cognitivo, afectando negativamente el proceso de aprendizaje.

En cuanto al uso de medios digitales para la gestion de pedidos en el bar escolar, la
ausencia de esta tecnologia genera diversas problematicas tanto para los estudiantes como
para los operadores. Desde la perspectiva del cliente, la falta de un sistema digital incrementa
el tiempo de espera, lo que genera insatisfaccion y pérdida de tiempo valioso para el
estudiante. Por otro lado, para el bar representa un desafio la programacion eficiente del
trabajo, ya que la gestion manual dificulta anticipar la demanda diaria, ocasionando horas
muertas y compras inadecuadas de materias primas, lo que impacta en costos y desperdicios.
La digitalizacion de pedidos permitiria optimizar procesos, mejorar la atencidon y asegurar un

mejor control del inventario y recursos (UNESCO, 2021).
Objetivos
Objetivo General

Implementar ments nutricionales y pedidos digitales para el bar escolar de la Unidad

Educativa Francisco Febres Cordero La Salle.
Objetivos Especificos

e Fundamentar teéricamente los conceptos relacionados con la alimentacidn escolar y
el avance tecnolodgico ligado a esta.

e Determinar las tendencias actuales del consumo de la alimentacidn escolar por parte
de los nifios, padres y docentes de la Unidad Educativa Francisco Febres Cordero.

e Disenar una propuesta basada en la implementacion de menus saludables y pedidos
digitales en la Unidad Educativa Francisco Febres Cordero.

e Evidenciar el impacto del desarrollo de la propuesta en la Unidad Educativa Francisco

Febres Cordero.
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Alcance

La introduccion de menus nutricionales y pedidos digitales en los bares escolares
representa un importante paso adelante en la gestion de la nutricion de los estudiantes para
optimizar la calidad y el rendimiento de los alimentos. Este estudio se centra en la Unidad
educativa Francisco Febres Cordero La Salle ubicado en la ciudad de Quito en la Av.
Asuncion Oe 5-80 y Estados Unidos y examina como la inclusion de menus nutricionales
puede impactar la salud de los estudiantes y como un sistema de pedidos digitales puede
mejorar la gestion de los servicios de comedor escolar. El alcance del estudio incluye una
evaluacion del servicio de comida actual en el bar de la escuela, asi como la implementacion

y efectividad de las herramientas digitales de gestion de pedidos.

La Unidad Educativa Francisco Febres Cordero La Salle esta ubicada en la ciudad de
Quito, Ecuador, y cuenta con mas de 60 afios de trayectoria brindando servicios educativos.
Es una institucion particular de caracter religioso, perteneciente a la congregacion de los
Hermanos de las Escuelas Cristianas (La Salle), y ofrece educacion laica con principios
cristianos. Su horario de clases es de 07h15 a 14h00, y dispone de instalaciones amplias y
modernas que incluyen laboratorios, canchas deportivas, biblioteca, comedores y un bar
escolar de tamafio mediano. La mayoria de sus estudiantes pertenecen a un nivel
socioeconomico medio. El bar escolar atiende aproximadamente a 300 estudiantes por dia,
con un precio promedio de consumo por estudiante de $1,50 a $2,00. Su horario de atencion
abarca desde el recreo matutino hasta el final de la jornada escolar, ofreciendo actualmente
una oferta gastrondmica limitada compuesta principalmente por snacks, jugos, empanadas y
sandwiches, sin un menl nutricional estructurado ni opciones adaptadas a restricciones

alimentarias especificas.

Se investigara la estructura actual del ment en el Bloque Formativo y se evaluard la
composicion nutricional de los productos ofertados. Esta evaluacion identificara deficiencias
nutricionales y areas de mejora en la nutricién de los estudiantes. Se realizard un analisis
comparativo con los estandares nutricionales recomendados por los organismos de salud con
el fin de adecuar el menu a las necesidades especificas de la poblacion estudiantil. La
informacion recopilada sera la base para desarrollar e implementar mends que promuevan
una dieta equilibrada y saludable.
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Asi mismo, se analizara la implementacion de un sistema de pedidos digitales en el
bar de la escuela. En esta investigacion, se vera como la tecnologia puede ayudar en el
proceso de seleccion y pedido de alimentos, acortar los tiempos de espera y reducir los errores
en el servicio. Se analizardn las experiencias de los usuarios, incluidos estudiantes y
administradores, para determinar la eficacia del sistema y su impacto en la gestion de la junta
escolar. La integracion de herramientas digitales también permitird recopilar datos sobre
preferencias dietéticas y frecuencia de pedidos, informacion que puede ser tutil para

personalizar menus y mejorar el servicio.

Por lo que, el estudio analizard el impacto general de esta implementacion en la
comunidad escolar. Se evaluardn los beneficios percibidos en términos de bienestar y
satisfaccion de los estudiantes, asi como las percepciones del personal del bar sobre la
eficacia y facilidad del nuevo sistema. Se realizaran encuestas y entrevistas para recopilar
comentarios y sugerencias para realizar ajustes y mejoras continuas en el menu y el sistema
de pedidos. Esta investigacion contribuira a una mejor comprension de como la combinacion
de menus y tecnologia digital puede transformar la gestion del bar, promoviendo un entorno

mas saludable y productivo para todos los involucrados.

Importancia y Actualidad

Implementar menus nutricionales y sistemas de pedidos digitales en los bares
escolares se ha convertido en una prioridad estos dias debido a la creciente preocupacion por
la salud y el bienestar de los estudiantes (Ortega, 2024). Una nutricion adecuada desempefia
un papel fundamental en el desarrollo fisico y cognitivo de los adolescentes, impactando
directamente en su rendimiento académico y bienestar a largo plazo. Segtn la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), a nivel global, més del 18% de los nifios y adolescentes entre 5
y 19 afios tienen sobrepeso u obesidad, una cifra que se ha multiplicado por cuatro desde
1975. En Ecuador, la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSANUT) reporta que el
29,9% de los adolescentes presentan sobrepeso u obesidad, evidenciando la necesidad de
estrategias nutricionales efectivas. La introduccion de ments nutricionales en bares escolares

garantiza que los alimentos ofrecidos cumplan con los requerimientos nutricionales
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esenciales, promoviendo habitos saludables desde una edad temprana y reduciendo el riesgo
de enfermedades relacionadas con la alimentacion, como la diabetes tipo 2 y trastornos

cardiovasculares.

La adopcion de tecnologia a través de sistemas de pedidos digitales también ha
supuesto avances importantes en la modernizacion de la alimentacion escolar. Estos sistemas
no solo facilitan el proceso de seleccion y compra de alimentos, sino que también optimizan
la gestion de inventario y minimizan los errores en los pedidos (Valverde, 2019). En entornos
de aprendizaje en los que el tiempo y la eficiencia son criticos, los sistemas digitales permiten
un control mas flexible y preciso, lo que puede mejorar la calidad del servicio y mejorar la

satisfaccion de los miembros y el personal de los estudiantes (Ibarra, 2019).

Ademas, la adopcidn de estos ments y herramientas nutricionales digitales fomentara
una mayor participacion y educacidon sobre alimentacion saludable. Al proporcionar
informacion clara y accesible sobre las opciones de alimentos y su valor nutricional, los
estudiantes y/o los padres de familia pueden tomar decisiones informadas sobre sus dietas.
Este enfoque educativo no so6lo promueve hébitos alimentarios mas saludables, sino que
también puede influir positivamente en el enfoque de los estudiantes hacia la nutricién en su

vida diaria.

Finalmente, un estudio de caso en la unidad educativa Francisco Febres Cordero La
Salle brinda la oportunidad de evaluar los beneficios de esta implementacion en un entorno
escolar. Analizar el impacto de estos cambios en la salud de los estudiantes y la satisfaccion
general proporcionara datos valiosos que pueden ayudar a otras escuelas. La investigacion y
evaluacion de estos aspectos contribuiran al desarrollo de mejores politicas y practicas de
gestion de alimentos escolares que beneficiardn a més estudiantes y comunidades de

aprendizaje en el futuro.
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CAPITULO 1
MARCO TEORICO

Antecedentes de la Investigacion

Segun Liberati (2019), en su trabajo de investigacion “Residuos y grados de
aceptacion del menu escolar en el jardin” menciona que, en Argentina, donde hay altas tasas
de ausentismo, se ha descubierto que los nifos van a las unidades educativas desnutridos y,
por estas razones, deben brindar asistencia alimentaria. El objetivo principal de la
investigacion fue abordar y reducir las deficiencias nutricionales y asegurar que los
estudiantes recibieron una dieta balanceada y rica en nutrientes, contribuyendo asi a un mejor

rendimiento académico y una reduccion en el ausentismo escolar.

En este contexto, el estudio especifico se propuso determinar la relacion entre la
cantidad de residuos generados en el comedor y el nivel de aceptacion de los menus escolares
entre nifios de 3 a 5 afos en el Jardin Municipal de Mar del Plata en 2016. El método de
investigacion consistio en un estudio descriptivo transversal que involucrd a una muestra de
10 estudiantes del comedor escolar. Los participantes evaluaron la aceptabilidad de los ments
mediante una escala hedonica en hojas de papel. Los resultados mostraron que las comidas
semanales estaban compuestas principalmente de carbohidratos y proteinas, destacando la
carencia de vegetales, los cuales son fundamentales por su aporte de vitaminas y minerales

en las primeras etapas de la vida.

El analisis de los residuos revelo que, en el primer dia del estudio, un guiso de pasta
gener6 desechos en cinco nifios, con un rango de peso de residuos entre 40 y 92 gramos. En
dias posteriores, la cantidad de residuos variaba, con un patron decreciente y un notable
aumento en la aceptacion de las comidas hacia el final de la semana. Ademas, se llevo a cabo
una encuesta con el director, chef y ayudante de cocina, lo que permiti6 identificar la
organizacion y desarrollo del comedor. Los resultados sefialaron que el ment dependia de
los productos disponibles y de las donaciones. El papel de los nutricionistas se destacé como
crucial en el disefio y gestion del plan de alimentacion. Estos profesionales son esenciales

para la creacion de menus 6ptimos que minimizan el desperdicio y satisfagan las necesidades
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nutricionales de los estudiantes. La coordinacion y evaluacion continua de estos planes es
vital para garantizar tanto la sostenibilidad del comedor como la salud y el bienestar de los
ninos. La conclusion subrayo la importancia de una intervencion profesional que asegure un
equilibrio en los componentes de las comidas y una gestion eficiente del desperdicio

alimentario.

Por otro lado, el autor Esdra (2021), en su trabajo de investigacion “Implementacion
de un servicio de catering en la empresa de textiles e industriales Teimsa en la ciudad de
Ambato, provincia de Tungurahua” los servicios de catering son ampliamente utilizados por
empresas y tienen la importante responsabilidad de garantizar una alimentacion suficiente y
equilibrada para un gran nimero de personas, contribuyendo asi al bienestar y rendimiento
de los empleados en sus actividades profesionales. Este estudio, llevado a cabo en la ciudad
de Ambato, tuvo como proposito principal evaluar la calidad del servicio de alimentacién
proporcionado en una empresa y sugerir un nuevo servicio mejorado que incluyera una mayor
diversidad de opciones en beneficio de los empleados. Entre las propuestas destacadas se
encuentra la creacion de un menu variado de tres platos que incorpora técnicas culinarias
avanzadas, acompafiado de una tabla de valores nutricionales de cada receta. Ademas, se
realizo un analisis detallado de las necesidades caloricas de los empleados, asegurando que
el menl estuviera compuesto por porciones adecuadas en gramos, preparadas
meticulosamente en la cocina. La calidad del servicio se evaluo en funcion del cumplimiento

de los horarios de entrega del menu y la interaccion positiva con el personal de la empresa.

El disefio de la investigacion fue de cardcter mixto, incluyendo tanto enfoques
cualitativos como cuantitativos. Para el procesamiento de los datos, se utilizd Microsoft
Excel, lo que facilito la creacion de tablas y graficos estadisticos que permitieron presentar
los resultados de manera clara y verificar la informacion de forma precisa. Esto contribuy6 a
un andlisis coherente de los datos recopilados y a una interpretacion adecuada de los
resultados, posibilitando conclusiones fundamentadas y acciones basadas en evidencia. Los
términos relevantes en este contexto incluyen catering, alimentacion suficiente y equilibrada,
calidad del servicio de alimentacion, técnicas culinarias, valores nutricionales, necesidades

caldricas, disefio mixto de investigacion, y analisis estadistico en Excel. Estos conceptos son
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fundamentales para entender la evaluacion del servicio de alimentacion y la propuesta de

mejoras orientadas al bienestar de los empleados en el entorno corporativo.
Desarrollo tedrico del objeto y campo
Nutricion

La nutricién es el proceso biologico mediante el cual el cuerpo metaboliza los
alimentos y liquidos necesarios para el funcionamiento Optimo del sistema y el
mantenimiento de la salud. A nivel humano, la nutricién incluye la absorcién, metabolismo
y utilizacion de los nutrientes esenciales que el organismo necesita para el crecimiento,
desarrollo y mantenimiento de sus funciones vitales (FEDER, 2022). Estos nutrientes
incluyen macronutrientes como carbohidratos, proteinas y grasas, asi como micronutrientes

como vitaminas y minerales, cada uno de los cuales desempefia un papel en su salud general.
Tipos de Nutricion
Los seres vivos pueden llevar adelante dos tipos de nutricion:
¢ Nutricion autotrofa.

Es un tipo de dieta liderada por organismos que producen su propio alimento, como
las plantas y ciertas bacterias. Estos organismos son capaces de sintetizar sustancias simples
e inorganicas, convirtiéndolas en sustancias organicas y complejas para su utilizaciéon en
procesos metabolicos (CEUPE, 2022). Los autétrofos se llaman productores, crean materia
organica a partir de dioxido de carbono y utilizan productos quimicos o luz para producir

energia.
o Nutricion heterotrofa.

Es un tipo de nutricion que llevan a cabo organismos que se alimentan de otros
organismos para sobrevivir. Este grupo incluye bacterias, hongos (descomponedores) y

animales (consumidores).
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Principales Nutrientes
Macronutrientes

Son nutrientes que el organismo requiere en grandes cantidades y son responsables

de introducir energia al cuerpo. Estos son:
e Proteinas.

Se trata de macromoléculas compuestas de aminoacidos y realizan funciones
importantes en el organismo, incluido el crecimiento de células y tejidos. El cuerpo esta
formado por muchos tipos diferentes de proteinas, cada una de las cuales realiza una funcioén
especifica. Ejemplos: queratina (forma tejidos como el cabello y las ufas), fibrina
(participada en la coagulacion de la sangre), hemoglobina (transporta oxigeno desde los
pulmones al resto del cuerpo) y anticuerpos (es parte del sistema inmunologico, que protege
y lucha contra ellos). infeccion) (Solis, 2023). Algunos alimentos que aportan proteinas a tu
organismo son el pescado, el pollo, los huevos, la soja, las carnes rojas, los frutos secos, las

legumbres, etc.
o Hidratos de carbono.

Se trata de moléculas que aportan al organismo la energia que necesita para realizar
todas sus funciones. Los carbohidratos son nutrientes muy importantes para el cuerpo. Al
ingresar al cuerpo, se convierten en glucosa, un tipo de azucar que ayuda al funcionamiento
de las células. Ejemplos de carbohidratos son el almidon, la fructosa, la maltosa y la lactosa
(Solis, 2023). Hay dos tipos principales de carbohidratos: los complejos, que son de digestion
lenta, producen sensacion de saciedad y se encuentran en alimentos como el arroz, la pasta,
el pan, las legumbres y las patatas; y los carbohidratos simples, que son rapidamente
absorbidos por el organismo, no provocan saciedad y se encuentran en productos
alimenticios, como los azlicares que se encuentran en las frutas y verduras y los azicares

afiadidos a los postres, dulces y tartas dulces.
e Grasas.

Se trata de lipidos que realizan funciones corporales basicas como almacenar energia,
formar membranas celulares, absorber vitaminas y proteger los 6rganos del cuerpo. Existen
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diferentes tipos de grasas (mas o menos beneficiosas para el organismo): grasas saturadas
(que se encuentran en las grasas animales, lacteos, embutidos, etc.), grasas monoinsaturadas
(que se encuentran en los aceites vegetales y frutos secos), grasas poliinsaturadas (que se
encuentran en los aceites vegetales y frutos secos). aceites y frutos secos). en pescados,
mariscos, nueces y algunos aceites) y grasas trans (que se encuentran en alimentos
industriales como barras de granola, hamburguesas, snacks y alimentos congelados) (Solis,

2023).
e Agua

Es una sustancia que es uno de los nutrientes mas importantes que necesitan los
organismos vivos. La mayor parte del cuerpo humano se compone de este nutriente, que se
absorbe a través de las bebidas. Ademas de ser parte esencial en la composicion de células y
organos, el agua también juega un papel esencial en procesos como la sudoracion, la

regulacion de la temperatura y la limpieza de la sangre.
Micronutrientes

Son nutrientes que el organismo requiere en pequeias cantidades y que cumplen

funciones especificas. Estos son:
e Vitaminas

Hay 13 compuestos que el cuerpo necesita para llevar a cabo funciones importantes
como la coagulacion sanguinea, el crecimiento de huesos y tejidos, la funcion del sistema
nervioso, el desarrollo de la piel y la vision, procesos como el metabolismo, las hormonas
del desarrollo, el desarrollo del cerebro y los anticuerpos, etc. (Solis, 2023). Las vitaminas
son: vitamina A, D, E, K, Cy B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9, B12 y estan presentes en alimentos
como platanos, huevos, pescado, carnes rojas, nueces, semillas, leche, citricos, legumbres,
cereales y verduras (como aguacate, brdocoli, zanahoria, calabaza, espinaca, entre muchas

otras).
e Minerales.

Se trata de sustancias inorganicas como calcio, potasio, yodo, hierro, magnesio,
fosforo, cloro y sodio que el organismo absorbe de los alimentos. Estos minerales participan
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en el metabolismo y realizan funciones importantes como el desarrollo y crecimiento de
huesos y dientes, dando estructura a los tejidos y la produccion de ciertas hormonas. Algunos
alimentos que anaden minerales a tu dieta incluyen productos lacteos, pescado, carnes rojas,

cereales, legumbres, platanos, nueces, verduras de hojas verdes y muchos otros (Solis, 2023).
Alimentacion escolar

Son alimentos y bebidas que se proporcionan a los estudiantes durante el horario
escolar para apoyar su desarrollo fisico, mental y emocional. Este concepto incluye tanto la
alimentacion proporcionada en los comedores escolares como las estrategias nutricionales
implementadas para asegurar una dieta equilibrada (Universidad de Veracruz, 2021). Las
comidas escolares estan disefiadas no sélo para satisfacer las necesidades energéticas y
nutricionales de los estudiantes sino también para promover habitos alimentarios saludables

que puedan durar toda su vida.

Una de las principales funciones de las comidas escolares es garantizar que los
estudiantes obtengan los nutrientes que necesitan durante el dia. Esto es especialmente
importante para las personas que no siguen una dieta equilibrada en casa. Los menus
escolares estan disefiados para incluir una variedad de alimentos que cubran las necesidades
de macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas y grasas) y micronutrientes (vitaminas y
minerales) (OPS, 2024). Estas comidas se planifican de acuerdo con pautas nutricionales

detalladas para apoyar el crecimiento, la salud y el rendimiento académico de los estudiantes.

Ademas de sus beneficios nutricionales, las comidas escolares también desempefian
un papel importante en la integracion social y la salud mental de los estudiantes. Comer
juntos en la cafeteria de la escuela brinda oportunidades para la interaccion social, desarrolla

habilidades de comunicacion y fortalece el sentido de comunidad (UNESCO, 2021).

Un ambiente de almuerzo bien organizado también puede influir positivamente en el
comportamiento y las actitudes de los estudiantes al crear un espacio agradable que promueva
habitos alimentarios saludables. La implementacion de programas de alimentacion escolar
plantea desafios y oportunidades (Carvalho, 2024). Se debe tener cuidado para garantizar que
los menus sean atractivos para los estudiantes, cumplan con los requisitos nutricionales y

mantengan un equilibrio entre costo y calidad.
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Asi mismo, es importante educar a los estudiantes sobre la importancia de una

alimentacion saludable y como elegir alimentos de manera inteligente. La colaboracion entre

agencias educativas, personal de cocina, nutricionistas y familias es clave para el éxito de los

programas de alimentacion escolar y la mejora de la salud y el bienestar de los estudiantes

del sector educativo (Narvaez, 2020).

Normativa Legal

En Ecuador, la normativa legal relacionada con la alimentacion escolar y la

implementacion de menuds nutricionales estd regida por varias leyes y regulaciones que

buscan asegurar la salud y bienestar de los estudiantes en el ambito educativo. A

continuacion, se presentan algunas de las principales normativas:

1.

Ley Organica de Educacion Intercultural (LOEI): Esta ley establece principios
fundamentales sobre la educacion en el pais y tiene un enfoque integral en el bienestar
de los estudiantes. En su Articulo 10, se menciona el derecho a una educacion que
considere el desarrollo fisico, psicoldgico y social de los estudiantes, lo cual implica

la necesidad de garantizar una alimentacion adecuada en las instituciones educativas.

Reglamento General a la Ley Organica de Educacion Intercultural (LOEI): Este
reglamento complementa la LOEI y establece las bases para que los establecimientos
educativos, tanto publicos como privados, ofrezcan un servicio de alimentacién que
cumpla con los estandares de calidad y nutricion requeridos para el desarrollo de los

estudiantes.

Normativa Técnica del Servicio de Alimentacion Escolar: A través del Ministerio
de Educacion y la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA), el Ecuador regula los aspectos relacionados con la planificacion de ments
escolares. Esta normativa incluye pautas sobre la seleccion de alimentos saludables,
equilibrados y adecuados para los estudiantes, con la inclusion de medidas que

aseguren la calidad sanitaria de los productos.

Codigo Organico de la Salud: Este codigo establece los principios para la proteccion
de la salud publica en el pais, y tiene regulaciones especificas sobre la nutricion,

especialmente en lo que respecta a la alimentacion de menores de edad. Establece
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directrices sobre la oferta de alimentos en escuelas, con el fin de prevenir problemas

relacionados con la malnutricion y fomentar el consumo de productos saludables.

5. Resolucion 116-2016 del Ministerio de Salud Publica (MSP): Esta resolucion
establece las Normas Técnicas de Alimentacion para Establecimientos Educativos.
Regula la calidad de los ments escolares, su contenido nutricional y las condiciones
higiénicas en los procesos de preparacion y distribucion de alimentos en las

instituciones educativas.
Menus Nutricionales

Un ment nutricional es fundamental para garantizar que los nifios reciban una dieta
equilibrada que satisfaga sus necesidades de crecimiento y desarrollo. Al elaborar un menu
conforme a las pautas dietéticas, se asegura que los alimentos proporcionan la combinacioén
adecuada de macronutrientes esenciales como carbohidratos, proteinas y grasas, junto con
los micronutrientes vitales como vitaminas y minerales, elementos clave para el desarrollo
fisico y cognitivo infantil (FAO, 2022). La nutricion infantil adecuada no solo favorece el
crecimiento saludable, sino que también previene deficiencias nutricionales que pueden
afectar tanto el rendimiento académico como el bienestar general. Segun estudios de la OMS,
una dieta equilibrada en la infancia contribuye a la mejora de la atencion, la memoria y la

concentracion, factores cruciales para un buen desempefio escolar.

Ademas, de sus beneficios para la salud, la dieta también tiene un efecto positivo en
la prevencion de enfermedades relacionadas con la alimentacidon, como la obesidad infantil,
la diabetes tipo 2 y los problemas cardiovasculares. Llevar una dieta equilibrada basada en
alimentos frescos y variados ayuda a mantener un peso saludable y reduce el riesgo de
enfermedades crdnicas. Introducir mentis de alimentos en los colegios promueve habitos
alimentarios saludables desde edades tempranas, sentando las bases para una vida mas

saludable en la edad adulta (Diaz, 2020).

Por lo que, los menus nutricionales también desempefan una funcion educativa, ya
que ensefian a los estudiantes la importancia de una dieta equilibrada y como elegir alimentos
acertadamente. Al proporcionar alimentos saludables y explicar sus beneficios, aumentara

sus conocimientos nutricionales y promovera héabitos alimentarios positivos (FAO, 2023).
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Esto no sdlo beneficia a los estudiantes ahora, sino que también les brinda las herramientas
para tomar decisiones saludables en el futuro, contribuyendo a una mejor calidad de vida a

largo plazo.

Alimentacion escolar

La alimentacidon de los estudiantes se trata de un suministro que provee comidas a los
alumnos dentro del ambito de la educacion, con el fin de apoyar su crecimiento corporal y
mental. Este servicio tiene una influencia directa en la salud y comodidad de los menores y
adolescentes, ya que les proporciona una alimentacion con equilibrio y que se adapte a sus
necesidades nutricionales durante las horas de estudio. Ademas, la alimentacion de los
estudiantes no se limita a entregar alimentos, sino que también tiene como objetivo educar
en costumbres alimenticias sanas que puedan perdurar en el tiempo y mejorar la vida de los

estudiantes (Tamagnan, 2023).

El disefio de los menus que se sirven en las escuelas debe estar planificado
meticulosamente, teniendo en cuenta las sugerencias de alimentacion particulares para cada
grupo de edad. De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), los menus tienen
que estar compuestos por una mezcla de alimentos que aporten proteinas, carbohidratos,
grasas sanas, frutas, verduras y lacteos, ademds de una correcta proporcion de vitaminas y
minerales. Esto asegura que los estudiantes obtengan las necesidades nutricionales
fundamentales para su desarrollo, su crecimiento y su desempefio en la escuela, minimizando

las posibilidades de tener deficiencias nutricionales (Valverde, 2019).

Ademas, de los beneficios alimenticios, esta tiene en los estudiantes un rol importante
en la proteccion de las enfermedades, puesto que una dieta poco saludable, puede generar
enfermedades cronicas como la obesidad o la diabetes tipo 2. En varias naciones, los planes
alimenticios de los colegios ademas tratan de cuestiones de proteccion contra los riesgos de
alimentos y promueven la igualdad de acceso a alimentos de buena calidad para todos los
estudiantes, de todas formas, de su condicion socioecondémica (Solis, 2023). Estos proyectos
son particularmente importantes en territorios con elevadas tasas de marginacion, en donde

muchos hogares no tienen acceso a alimentos altamente nutritivos.
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Por lo que, la alimentacién de los alumnos tiene una magnitud didéctica, debido a que
ofrece la ocasion de instruir a los estudiantes sobre la importancia de una alimentacién
balanceada y su vinculo con la salud general (Narvéez, 2020). A través del empleo de menus
con nutrientes y actividades anexas, los proyectos alimenticios de la escuela pueden
ocasionar al cuerpo una transformacién por la cual se dote de conciencia sobre el efecto de
los alimentos sobre la salud y promover habitos de alimentacion responsable que los alumnos

puedan aplicar en casa y durante su existencia.

La alimentacion juega un papel fundamental en el desarrollo cognitivo y el
rendimiento escolar de los estudiantes, ya que una dieta equilibrada y adecuada en nutrientes
esenciales como proteinas, vitaminas, minerales y &cidos grasos contribuye al buen
funcionamiento del cerebro. Una nutricién Optima mejora la concentracion, la memoria, la
capacidad de atencion y el procesamiento de la informacién, factores clave para un
aprendizaje efectivo. Por el contrario, la desnutricion o una alimentacidon deficiente pueden
afectar negativamente la capacidad intelectual, provocando fatiga, falta de atencion y bajo
desempefio académico (Torres, 2019). Por ello, garantizar una alimentacion saludable en la
etapa escolar es crucial para potenciar el desarrollo intelectual y facilitar el éxito educativo

de los estudiantes.
Alimentacion y tecnologia

La tecnologia de alimentacion escolar ha revolucionado la gestion del servicio de
alimentacion en las instalaciones educativas, garantizando eficiencia, precision y una mejor
experiencia para los estudiantes y el personal. Desde la digitalizacion de menus hasta la
implementacién de sistemas de pedidos en linea, estas tecnologias han modernizado y
mejorado la gestion de alimentos en las escuelas (The Food Tech, 2022). Los sistemas
digitales de gestion de restaurantes facilitan la planificacion de ments, el control de

inventarios y la planificacion de servicios, haciendo la gestion mas flexible y organizada.

Una de las tecnologias alimentarias escolares mas famosas es el uso de aplicaciones
y plataformas online para realizar pedidos. Estas herramientas permiten a los estudiantes y
las familias elegir las comidas con anticipacion, lo que reduce las largas colas y las esperas

a la hora del almuerzo. El sistema digital también permite una mejor gestion de las
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preferencias alimentarias y las restricciones dietéticas, asegurando que cada estudiante reciba
alimentos que satisfagan sus necesidades (Salazar, 2022). Ademas, la incorporacion de
tecnologia a las comidas escolares facilita la comunicacién entre el personal de la cafeteria y

las familias, lo que aumenta la transparencia y la satisfaccion general.

Otra area donde la tecnologia tiene un impacto significativo es la recopilacion y el
analisis de datos. Las herramientas digitales le permiten realizar un seguimiento de los
patrones de consumo, las preferencias de los estudiantes y el desempefio laboral. Esta
informacion es util para adaptar los menus a las necesidades reales, optimizar el uso de
recursos y reducir el desperdicio de alimentos (Figueroa, 2023). Ademas, los datos
recopilados se pueden utilizar para crear informes y estadisticas que ayuden a tomar

decisiones informadas sobre la planificacion y gestion de los comedores escolares.

Un sistema CRM (Customer Relationship Management, por sus siglas en inglés) es
una estrategia y tecnologia utilizada por las empresas para gestionar y analizar las
interacciones con los clientes, con el objetivo de mejorar las relaciones comerciales,
optimizar la retencion de clientes y aumentar las ventas. Los sistemas CRM almacenan y
organizan informacion detallada sobre los clientes, incluyendo datos de contacto, historial de
compras, preferencias, quejas y solicitudes (Salesforce, 2024). Esta informacion permite a
las empresas personalizar su comunicacion y sus ofertas, lo que resulta en una experiencia

mas satisfactoria para el cliente y una mayor lealtad.

Por lo que, estan empezando a aparecer nuevas tecnologias en los entornos escolares,
como los sistemas de seguimiento de alimentos que utilizan sensores y tecnologia de
inteligencia artificial. Estos avances proporcionan una mayor precision en el manejo
nutricional y la capacidad de predecir mejor las necesidades de los estudiantes (Andrade,
2019). La aplicacion de estas tecnologias tiene el potencial de transformar aun mas la
nutricién escolar, proporcionando soluciones innovadoras para mejorar la calidad del

servicio y apoyar un entorno de aprendizaje saludable y productivo.
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CAPITULO 11
DISENO METODOLOGICO

Enfoque Metodologico

Enfoque Cuantitativo

El enfoque cuantitativo es una metodologia de investigacion que se basa en la
recoleccion y andlisis de datos numéricos y medibles, permitiendo establecer patrones,
comprobar teorias y generalizar resultados mediante el uso de procedimientos estadisticos.
Se caracteriza por su objetividad, precision y capacidad de cuantificar fendmenos sociales o
naturales (Guevara, 2020). Este enfoque se utilizard para medir y analizar variables
especificas como la frecuencia de uso del sistema digital, los cambios en los patrones
alimenticios de los estudiantes, los tiempos de respuesta del servicio y el impacto econémico

de la implementacion.

Tipos de Investigacion

Investigacion de Tipo Aplicada

Este tipo de investigacion, al centrarse en resolver problemas especificos se
caracteriza por un enfoque practico, ya que busca soluciones especificas y efectivas para
mejorar la practica en un contexto particular (Ortega, 2024), en este caso una red escolar de
la Unidad Educativa Francisco Febres Cordero La Salle. A diferencia de la investigacion

tedrica, la investigacion aplicada utiliza el conocimiento existente en campos como la
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nutricion, la tecnologia educativa y la gestion de operaciones para adaptarlo y aplicarlo
directamente a situaciones cotidianas. Por lo tanto, esta propuesta se basa en principios

cientificos y académicos.

Por lo que, la investigacion aplicada se centra en la viabilidad y aplicabilidad de las
soluciones, teniendo en cuenta los recursos, condiciones y necesidades del entorno escolar.
La planificacion personalizada de las comidas segun las caracteristicas de los estudiantes y
la implementacién de un sistema de pedidos digital son soluciones reales a problemas como
la falta de opciones saludables, la ineficaz gestion del servicio de fruta y el desperdicio de

alimentos.

Esta investigacion no solo proporciona un marco tedrico para comprender mejor las
necesidades nutricionales y el funcionamiento ambiental, sino que también se centra en como
aplicar tecnologias avanzadas y préacticas organizativas eficaces para cambiar vidas cada dia
en los bares escolares, creando un sistema sostenible que tenga un impacto positivo en la

salud y el bienestar de los estudiantes.

Investigacion de Tipo Descriptiva

Se aplicard un enfoque descriptivo-explicativo se considera como una metodologia
de investigacion que combina la descripcion detallada de un fendmeno con el anélisis de sus
causas y efectos. En la parte descriptiva, se identifican y caracterizan los elementos, atributos
o comportamientos de un objeto de estudio sin modificarlo, proporcionando un panorama

claro y estructurado (Guevara, 2020).

Herramientas, instrumentos de investigacion para la recoleccion y procesamiento de

datos
Herramientas para la investigacion

La herramienta de investigacion es cualquier recurso, técnica o instrumento utilizado
para recopilar, analizar y procesar informacion con el fin de responder a una pregunta de
investigacion o resolver un problema especifico (Sampieri & Baptista, 2014). Para la

investigacion se utilizd la encuesta como herramienta de investigacion para recopilar
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informacion directamente de la poblacion que se encuentra en la Unidad Educativa, basado

en un cuestionario estructurado con escala Likert.
Poblacion

La poblacidn se entiende por todas las personas que componen el universo de estudio,
que para la investigacion se componen por los estudiantes y el representante legal de la
Unidad Educativa Francisco Febres Cordero La Salle. En términos generales, la poblacion
comprendera las 636 personas, conformado por todos los estudiantes de los diferentes niveles
educativos, asi como sus representantes, seran los principales usuarios de los menus
nutricionales y del sistema de pedidos digitales. La investigacion abarcé una muestra
representativa de estos grupos para asegurar que se recogen diversas perspectivas y opiniones

sobre la propuesta.
Muestra

Para el céalculo de la muestra, se emplea la formula de poblaciones finita, la cual se
tomara como poblacion a los estudiantes de la Unidad Educativa Francisco Febres Cordero
(Anexo 1), en base a la cantidad de estudiantes se presenta a continuacion el desarrollo de la
Formula (1) presentada a continuacion:

zZZxp*xqgx* N (1)
n =
E2(N—-1)+zZ2xp=xq

Donde:

n = elementos de la muestra

N = Poblacion

P/Q = 50% probabilidad

7”2 =Nivel de confianza (95% z=1,95)

E = margen de error al 0.05%

1.952 % 0.5 % .0.5 * 636
"= 0.052 (636 —1) + 1.952% 05 * 05
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n = 241

Calculadora de muestra

Nivel de confianza: @ ® 95% O 99%
Margen de Error: @ |5 I
Poblacion: @ [636 l

Calcular Muestra

Tamaiio de Muestra: Izm

Tomando en cuenta que dentro de la Unidad Educativa Francisco Febres Cordero los
estudiantes van desde los 4 afios hasta los 17 aflos, se tomara un nimero determinado de
estudiantes de cada uno de los niveles de educacion para que la recoleccion de datos sea

objetiva (Anexo 2).

Resultados

Encuesta a estudiantes de la Institucion

La presente encuesta se realizd a los estudiantes de la institucion, donde los
estudiantes que poseen dificultades para leer y escribir se las realizdo con apoyo de los

docentes de las instituciones.

1. ;La comida que actualmente vende el bar escolar es de su agrado total?

Tabla 1. Comida que se vende en el bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Totalmente de acuerdo 103 43 %
De acuerdo 41 17 %
Neutral 43 18 %
En desacuerdo 18 7%
Totalmente en desacuerdo 36 15%
TOTAL 241 100 %
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Gradfico 1. Comida que se vende en el bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El anélisis de la pregunta 1 muestra que el 60% de los encuestados (103 totalmente
de acuerdo y 41 de acuerdo) estan satisfechos con la oferta actual, lo que indica una
aceptacion mayoritaria. Sin embargo, un 18% se mantiene neutral, lo que sugiere cierta
indiferencia o falta de una opinién clara. Por otro lado, un 22% (18 en desacuerdo y 36
totalmente en desacuerdo) expresa insatisfaccion, lo que revela que una parte significativa de
los estudiantes no estd conforme con la comida. Estos resultados sugieren que, si bien la
mayoria esta satisfecha, es importante revisar y mejorar algunos aspectos para atender las

necesidades de quienes no estan completamente de acuerdo.

2. ;Considera que el bar escolar cuenta con una variedad de comida para escoger?

Tabla 2. Variedad de la comida en el bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Totalmente de acuerdo 12 5%
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De acuerdo 48 20 %

Neutral 27 11 %
En desacuerdo 89 37 %
Totalmente en desacuerdo 65 27 %

TOTAL 241 100 %

Grdfico 2. Variedad de la comida en el bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El anélisis de la pregunta 2 revela que la mayoria de los encuestados (64%, es decir,
89 en desacuerdo y 65 totalmente en desacuerdo) considera que el bar escolar no ofrece
suficiente variedad de comida, lo que indica una percepcion negativa sobre la diversidad de
opciones disponibles. Solo un 25% (12 totalmente de acuerdo y 48 de acuerdo) opina que si
hay variedad, mientras que un 11% se mantiene neutral. Estos resultados sugieren que es
necesario ampliar y diversificar la oferta de alimentos en el bar escolar para satisfacer mejor

las necesidades y preferencias de los estudiantes.

3. (Siente que la comida del bar escolar aporta suficiente energia para atender a

clases?

Tabla 3. Energia que aporta la comida del bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
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Totalmente de acuerdo 0 0%
De acuerdo 7 3%
Neutral 27 11 %
En desacuerdo 101 42 %
Totalmente en desacuerdo 106 44 %,

TOTAL 241 100 %

Grdfico 3. Energia que aporta la comida del bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El anélisis de la pregunta 3 muestra una percepcién mayoritariamente negativa sobre
el aporte energético de la comida del bar escolar. Un 86% de los encuestados (101 en
desacuerdo y 106 totalmente en desacuerdo) considera que los alimentos ofrecidos no
proporcionan suficiente energia para atender a clases, lo que podria afectar su rendimiento
académico. Solo un 3% esta de acuerdo, mientras que un 11% se mantiene neutral, reflejando
cierta incertidumbre al respecto. Estos resultados indican la necesidad de mejorar la calidad
nutricional de los alimentos ofrecidos, incorporando opciones mas equilibradas y energéticas

para favorecer el bienestar de los estudiantes.
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4. (Le gustaria que hubiera mas frutas y verduras en el bar escolar?

Tabla 4. Variedad de frutas y verduras en el bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Totalmente de acuerdo 116 48 %
De acuerdo 65 27 %
Neutral 17 7%
En desacuerdo 43 18 %
Totalmente en desacuerdo 0 0%
TOTAL 241 100 %

Grdfico 4. Variedad de frutas y verduras en el bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El analisis de la pregunta 4 refleja un fuerte interés por la incorporacion de mas frutas
y verduras en el bar escolar. Un 75% de los encuestados (116 totalmente de acuerdo y 65 de
acuerdo) manifiesta su deseo de contar con una mayor oferta de estos alimentos, lo que
sugiere una demanda significativa por opciones mas saludables. Solo un 18% estd en
desacuerdo, mientras que un 7% se mantiene neutral, lo que indica que casi nadie se opone a
esta propuesta. Estos resultados resaltan la importancia de diversificar el ment con alimentos

mas nutritivos para mejorar la alimentacion de los estudiantes.
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5. ¢Trae comida de su casa en vez de consumir la de su hogar?

Tabla 5. Traer comida desde casa

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Si 92 38 %
Tal Vez 0 0%
No 149 62 %
TOTAL 241 100 %

Gradfico 5. Traer comida desde casa
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Analisis e Interpretacion

El andlisis de la pregunta 5 revela que una mayoria significativa de los estudiantes
(62%) no trae comida desde casa porque no le gusta lo que vende el bar escolar. Esto indica
que la oferta actual no satisface plenamente sus expectativas o necesidades alimenticias. Por
otro lado, un 38% de los encuestados afirma que llevan comida de su hogar, lo que sugiere
que una parte considerable si encuentra opciones adecuadas en el bar. La ausencia de
respuestas en la opcion "Tal vez" muestra que los estudiantes tienen una postura clara al
respecto. Estos resultados destacan la necesidad de mejorar la variedad y calidad de los
alimentos ofrecidos para reducir la cantidad de estudiantes que recurren a traer su propia

comida.
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6. ¢Leinteresaria saber qué nutrientes tienen los alimentos que come en la escuela?

Tabla 6. Conocer los nutrientes de la comida del bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Si 159 66 %
Tal Vez 39 16 %
No 43 18 %
TOTAL 241 100 %

Gradfico 6. Conocer los nutrientes de la comida del bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El analisis de la pregunta 6 muestra que la mayoria de los estudiantes (66%) esta
interesada en conocer los nutrientes de los alimentos que consume en la escuela, lo que refleja
una creciente conciencia sobre la importancia de la alimentacion. Un 16% respondié "Tal
vez", lo que indica que algunos podrian interesarse dependiendo de como se presente la
informacion. Por otro lado, un 18% no considera relevante este aspecto. Estos resultados
sugieren que seria beneficioso implementar estrategias informativas, como carteles o
etiquetado nutricional en el bar escolar, para fomentar hdbitos alimenticios mas saludables

entre los estudiantes.
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7. ¢Se cansa de esperar mucho tiempo en la fila del bar escolar?

Tabla 7. Tiempo de espera en el bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Si 214 89 %
Tal Vez 27 11 %
No 0 0%
TOTAL 241 100 %

Grdfico 7. Tiempo de espera en el bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El analisis de la pregunta 7 muestra que una abrumadora mayoria de los estudiantes

(89%) se cansa de esperar mucho tiempo en la fila del bar escolar, lo que indica que el tiempo

de atencion es un problema significativo. Un 11% respondié "Tal vez", lo que sugiere que,

aunque no siempre, en ciertas ocasiones también perciben largas esperas. Ningln estudiante

selecciond la opcion "No", lo que confirma que todos, en mayor o menor medida, consideran

que el tiempo de espera es un inconveniente. Estos resultados resaltan la necesidad de mejorar

la organizacion y rapidez del servicio en el bar escolar para agilizar la atencion y evitar

molestias a los estudiantes.

8. ¢;Le gustaria poder pedir su comida usando una tablet o computadora para no

hacer fila?

42



Tabla 8. Pedir comida mediante una Tablet o computadora en el bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Totalmente de acuerdo 236 98 %
De acuerdo 0 0%
Neutral 5 2%
En desacuerdo 0 0%
Totalmente en desacuerdo 0 0%
TOTAL 241 100 %

Grdfico 8. Pedir comida mediante una Tablet o computadora en el bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El analisis de la pregunta 8 revela un amplio respaldo a la idea de implementar un
sistema digital para pedir comida en el bar escolar. Un 98% de los encuestados esta
totalmente de acuerdo con esta opcion, lo que demuestra un alto interés en soluciones
tecnologicas que agilicen el proceso y eviten las largas filas. Solo un 2% se mantiene neutral,
mientras que ningin estudiante estd en desacuerdo con la propuesta. Estos resultados
sugieren que la implementacion de un sistema de pedidos mediante tabletas o computadoras
podria ser una solucion efectiva y bien recibida para mejorar la experiencia de compra en el

bar escolar.
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9. (Piensa que el bar escolar deberia tener comidas nuevas y mas saludables?

Tabla 9. Nuevas comidas y mdas saludables en el bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Totalmente de acuerdo 241 100 %
De acuerdo 0 0%
Neutral 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Totalmente en desacuerdo 0 0%
TOTAL 241 100 %

Gradfico 9. Nuevas comidas y mds saludables en el bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El andlisis de la pregunta 9 muestra un consenso absoluto entre los encuestados, ya
que el 100% de los estudiantes estd totalmente de acuerdo en que el bar escolar deberia
ofrecer comidas nuevas y mas saludables. Este resultado refleja una necesidad clara de
mejorar la oferta alimenticia, incorporando opciones mas nutritivas y variadas. La ausencia

de respuestas en las demds categorias indica que no hay oposicion a esta propuesta. Dado
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este nivel de unanimidad, seria recomendable que el bar implemente cambios en su menu

para responder a las expectativas y necesidades de los estudiantes.

Encuesta para los stakeholders (representantes legales)

Para la seleccion de la muestra de los stakeholders se realiz6 una seleccion de los estudiantes
de los niveles superiores, padres de familia, personal administrativo y encargados del bar, ya
que estos grupos representan a los principales interesados en la implementacion de ments

nutricionales y el sistema de pedidos digitales, el cual se determin6 encontrar 50 stakeholders.

1. (Considera que la alimentacion actual ofrecida en el bar escolar contribuye

positivamente a la nutricion de su representado?

Tabla 10. Alimentacion actual ofertada por el bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Definitivamente no 32 64 %
Probablemente no 8 16 %
Neutral 10 20 %
Probablemente si 0 0 %
Definitivamente si 0 0 %

TOTAL 50 100 %
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Gradfico 10. Alimentacion actual ofertada por el bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El analisis de la pregunta 1 muestra que una amplia mayoria de los encuestados, el
80% (32 definitivamente no y 8 probablemente no), considera que la alimentacion ofrecida
en el bar escolar no contribuye positivamente a la nutricion de los estudiantes, lo que indica
una percepcion negativa sobre la calidad nutricional de los alimentos. Un 20% se mantiene
neutral, sin emitir una opinidon clara al respecto. Ningin encuestado respondid
afirmativamente, lo que resalta la necesidad urgente de revisar y mejorar la oferta alimentaria
para garantizar que los estudiantes reciban los nutrientes necesarios para su desarrollo y

rendimiento académico.

2. (Con qué frecuencia su representado compra alimentos en el bar escolar?

Tabla 11. Frecuencia de compra en el bar escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Nunca 8 16 %
1-2 dias por semana 20 40 %
3-4 dias por semana 20 40 %
Todos los dias 2 4 %
TOTAL 50 100 %
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Grdfico 11. Frecuencia de compra en el bar escolar
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Analisis e Interpretacion

El andlisis de la pregunta 2 muestra que una gran parte de los estudiantes, el 80% (20
que compran 1-2 dias y 20 que compran 3-4 dias por semana), realiza compras frecuentes en
el bar escolar, lo que indica que la oferta de alimentos atrae a una mayoria considerable de
los estudiantes, aunque no todos compran de manera diaria. Un 16% nunca compra alimentos
en el bar, lo que podria reflejar desinterés por la oferta actual o la preferencia por traer comida
desde casa. Solo un 4% compra todos los dias, lo que sugiere que la opcion de alimentacion
escolar no es una necesidad diaria para la mayoria. Estos resultados destacan la importancia

de mejorar la oferta para atraer ain mas a los estudiantes.

3. (Como calificaria la variedad nutricional de los alimentos disponibles
actualmente en el bar escolar?

Tabla 12. Variedad nutricional

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Muy deficiente 5 10 %
Deficiente 5 10 %
Regular 20 40 %
Buena 2 4%
Excelente 18 36 %
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TOTAL 50 100 %

Grdfico 12. Variedad nutricional
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Analisis e Interpretacion

El andlisis de la pregunta 3 muestra que la mayoria de los encuestados, el 40%,
califica la variedad nutricional de los alimentos en el bar escolar como regular, lo que sugiere
que, aunque no es mala, la oferta podria mejorarse. Un 36% considera que la variedad
nutricional es excelente, lo que indica que una parte significativa de los estudiantes esta
satisfecha. Sin embargo, un 10% califica la oferta como muy deficiente y otro 10% como
deficiente, lo que refleja una percepcion negativa en una parte de los encuestados. Estos
resultados sugieren que, aunque algunos estudiantes consideran que la oferta es adecuada, se
podria trabajar en mejorar la calidad y diversidad nutricional de los alimentos para satisfacer

mejor a todos los estudiantes.

4. ¢(Estaria dispuesto a pagar un valor adicional por menus nutricionalmente

balanceados para su representado?

Tabla 13. Pagar un valor adicional por la alimentacion

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
No, en absoluto 10 20 %
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Solo un pequeiio incremento (hasta 10%) 5 10 %

Un incremento moderado (10-20%) 15 30 %
Si, si la calidad nutricional lo justifica 20 40 %
TOTAL 50 100 %

Grdfico 13. Pagar un valor adicional por la alimentacion
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Analisis e Interpretacion

El andlisis de la pregunta 4 muestra que un 40% de los encuestados estaria dispuesto
a pagar un valor adicional por menus nutricionalmente balanceados, siempre que la calidad
lo justifique. Un 30% aceptaria un incremento moderado en el precio (10-20%), lo que indica
que una parte significativa de los estudiantes valora la mejora en la calidad nutricional,
aunque con limites en el costo. Sin embargo, un 20% no estaria dispuesto a pagar mas en
absoluto, y un 10% aceptaria solo un pequefio incremento (hasta un 10%). Estos resultados
sugieren que, aunque existe una disposicion general a pagar un poco mas por alimentos mas
saludables, es importante mantener un equilibrio entre el costo y la calidad para que la

mayoria de los estudiantes esté dispuesta a adoptar esta opcion.

5. ¢Considera beneficioso implementar un sistema digital para pedidos

anticipados de alimentos en el bar escolar?
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Tabla 14. Beneficio en implementar un sistema digital

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Nada beneficioso 0 0%
Poco beneficioso 0 0%
Moderadamente beneficioso 20 40 %
Muy beneficioso 10 20 %
Extremadamente beneficioso 20 40 %
TOTAL 50 100 %

Grdfico 14. Beneficio en implementar un sistema digital
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Analisis e Interpretacion

El analisis de la pregunta 5 muestra que una gran parte de los encuestados considera
que la implementacion de un sistema digital para pedidos anticipados de alimentos en el bar
escolar seria beneficiosa. Un 40% la considera extremadamente beneficiosa, mientras que
otro 40% la ve como moderadamente beneficiosa, lo que indica un apoyo generalizado hacia
esta idea. Un 20% la considera muy beneficiosa, lo que también respalda la propuesta de
mejora. No hubo respuestas que indican que el sistema seria poco o nada beneficioso, lo que
resalta un fuerte interés por facilitar y agilizar el proceso de compra mediante tecnologia.
Estos resultados sugieren que la implementacion de un sistema digital podria ser bien recibida

por la comunidad estudiantil.
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6. (Qué aspectos le preocupan mas sobre la alimentacion de su representado en la
institucion?

Tabla 15. Aspecto que preocupan mdas en la alimentacion escolar

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Calidad nutricional de los alimentos 5 12 %
Variedad de opciones 2 5%
Precio de los productos 15 37 %
Tiempo de espera para ser atendido 5 13 %
Higiene en la preparacion 13 33 %
TOTAL 50 100 %

Gradfico 15. Aspecto que preocupan mds en la alimentacion escolar
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Analisis e Interpretacion

El analisis de la pregunta 6 muestra que la principal preocupacion de los encuestados
respecto a la alimentacion escolar es el precio de los productos, con un 37% de las respuestas.
Esto sugiere que, aunque los estudiantes buscan opciones saludables y variadas, el costo es
un factor clave a considerar. Un 33% de los encuestados se preocupa por la higiene en la
preparacion, lo que refleja la importancia de garantizar que los alimentos se preparen en
condiciones seguras y limpias. Otras preocupaciones incluyen la calidad nutricional de los
alimentos (12%), el tiempo de espera para ser atendido (13%) y la variedad de opciones (5%).
Estos resultados indican que, ademas de mejorar la oferta nutricional, se deben considerar
factores como el precio, la higiene y la rapidez en el servicio.
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7. Siseimplementara un sistema digital de pedidos, ;con qué frecuencia utilizaria
esta herramienta para gestionar la alimentacion de su representado?

Tabla 16. Uso de un sistema digital para gestionar la alimentacion

Alternativas Frecuencia Porcentaje (%)
Nunca 0 0%
Ocasionalmente 10 20 %
Frecuentemente 5 10 %
Siempre 35 70 %
TOTAL 50 100 %

Grafico 16. Uso de un sistema digital para gestionar la alimentacion
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Analisis e Interpretacion

El analisis de la pregunta 7 muestra un fuerte interés en la implementacion de un
sistema digital de pedidos para gestionar la alimentacion escolar. Un 70% de los encuestados
afirmaba que usaria esta herramienta siempre, lo que indica una gran disposicion para adoptar
una solucion digital que facilite la compra de alimentos. Un 20% la utilizard ocasionalmente,
lo que sugiere que algunos estudiantes podrian no usarla de manera constante, pero aun la
consideran util. Solo un 10% la usaria frecuentemente, lo que refleja una menor frecuencia

de uso en comparacion con los que la emplearian siempre. No hubo respuestas que indican
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que los encuestados nunca utilizarian el sistema, lo que resalta un amplio apoyo para esta

propuesta.

CAPITULO III
PROPUESTA DE SOLUCION AL PROBLEMA

Desarrollo del Propuesta

Nombre de la propuesta

Sistema Integral de ments nutricionales y pedidos digitales para el bar escolar en la

Unidad Educativa Francisco Febres Cordero La Salle.

Definicion del tipo de producto

Esta propuesta se centra en el desarrollo de un sistema integrado que combine dos
elementos principales: la planificacion y gestion de menls nutricionales, asi como la
implementacion de un sistema de pedidos digitales en bares escolares. Este enfoque dual
garantiza que cada comida que se sirve a los estudiantes esté cuidadosamente preparada para
cumplir con los estdndares nutricionales, asegurando que los estudiantes reciban los
nutrientes que necesitan para su crecimiento y desarrollo. La planificacion del menu se
realiza en colaboracion con nutricionistas, teniendo en cuenta las necesidades especificas del

alumno, como la edad, la actividad fisica y posibles limitaciones en la dieta.

Ademas, este sistema permite la actualizacion continua de los ments para adaptarlos
a las preferencias y necesidades de los estudiantes, fomentando una alimentacion sana y
variada. A su vez, la integracion de un sistema de pedidos digitales modernizard y agilizara
las operaciones de los bares escolares.

Al utilizar la plataforma en linea, los estudiantes y las familias pueden elegir las

comidas con anticipacion, lo que reduce significativamente los tiempos de espera y mejora
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la gestion del tiempo de las comidas. Este sistema no so6lo facilita la logistica del servicio,
sino que también permite una mejor gestion del inventario y una reduccion del desperdicio
de alimentos mediante una prevision de la demanda mas precisa. Combinando nutricién con
tecnologia, este producto proporciona una solucion integral que no solo mejora la calidad de

los alimentos, sino que también optimiza la nutricidon escolar y la eficiencia operativa.

Explicacion de como la propuesta contribuye a solucionar las insuficiencias

identificadas en el diagnéstico

Esta propuesta es una respuesta directa y efectiva a los temas criticos identificados
durante el proceso de diagnoéstico inicial. Uno de los problemas mas evidentes es la falta de
un menu razonable, lo que puede provocar una dieta desequilibrada y poco saludable para

los estudiantes.

Para solucionar este problema, el sistema de alimentacion propuesto se basa en las
recomendaciones de los nutricionistas, asegurando que cada comida contenga todos los
nutrientes necesarios para el optimo crecimiento y desarrollo de los estudiantes. Esto incluye
agregar una variedad de alimentos que satisfagan las necesidades nutricionales y atraigan a
los jovenes, promoviendo la adopcion de opciones saludables. Gracias a una adecuada
planificacion del ment no so6lo mejora la salud de los estudiantes, sino también su

rendimiento académico y su salud general.

Por otro lado, la propuesta también menciona insuficiencias en la gestion operativa y
uso ineficaz de la tecnologia en la gestion escolar. La implementacion de un sistema de
pedidos digitales cambiara por completo la forma en que gestiona sus operaciones diarias.
Este sistema permite a los estudiantes y las familias seleccionar y pagar las comidas por
adelantado, lo que no sélo acorta significativamente los tiempos de espera, sino que también

agiliza la preparacion y distribucion de las comidas.

Gracias a una prevision precisa de la demanda, se minimiza el desperdicio de
alimentos y se optimiza el uso de los recursos disponibles. Ademas, la digitalizacion del
proceso facilita la recopilacion de datos valiosos sobre los patrones de consumo, que pueden
utilizarse para personalizar los menus y mejorar continuamente la experiencia. Capacitar al

personal sobre como usar esta tecnologia, combinado con la participacion de las familias en
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el proceso, garantizara que todas las partes interesadas clave estén alineadas y comprometidas
con el éxito de la implementacion de esta tecnologia, lo que resultara en una experiencia mas

eficiente y gratificante para todos. comunidad educativa.

Objetivos

Objetivo General
Implementar un sistema integral de menus nutricionales y pedidos digitales en el bar
escolar de la Unidad Educativa Francisco Febres Cordero La Salle, mejorando la calidad de

la alimentacion ofrecida a los estudiantes.

Objetivos Especificos

e Implementar ments nutricionales equilibrados que cumplan con las recomendaciones
de los expertos en nutricioén, adaptando a las necesidades de los estudiantes.

e Integrar un sistema digital de pedidos que permita a los estudiantes y sus familias
seleccionar y pagar por sus comidas con antelacion, reduciendo los tiempos de espera
y mejorando la eficiencia operativa.

e C(Capacitar al personal del comedor en la preparacion de alimentos saludables y en el
uso de tecnologias digitales para la gestion de pedidos y la administracion del servicio

de alimentos.

Elementos que la conforman

e Menus Nutricionales Estandarizados

La planificacién de menus estandarizados es un elemento clave de la propuesta para
garantizar que los estudiantes reciban una dieta equilibrada que satisfaga sus necesidades
nutricionales. Estos menus se elaboran en colaboracidn con nutricionistas, teniendo en cuenta
factores como la edad, el nivel de actividad fisica y posibles restricciones dietéticas

especiales como alergias o intolerancias alimentarias.

Cada menu esta disefiado para ofrecer una variedad de opciones que no solo cumplan
con los estandares nutricionales, sino que también sean atractivas y deliciosas para los

estudiantes, fomentando asi la adopcion y el disfrute de buenos alimentos para la salud de
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los estudiantes. Ademas, los menus se revisan y actualizan periodicamente para reflejar las
tendencias dietéticas actuales e incluir nuevos platos o recetas que puedan beneficiar la salud

de los estudiantes.

e Sistema de Pedidos Digitales

Otro elemento importante de la oferta es la introduccion de un sistema de pedidos
digital. El sistema incluye una plataforma en linea o aplicacion mévil que permite a los
estudiantes y familias seleccionar y pagar las comidas por adelantado. Esto optimiza
significativamente la logistica del catering, ya que el personal del comedor puede preparar
comidas segun los pedidos recibidos, lo que acorta los tiempos de espera y mejora la

organizacion durante la pausa del almuerzo.

El sistema también facilita la gestion de inventarios, permitiendo una prevision mas
precisa de las necesidades alimentarias diarias, minimizando el desperdicio de alimentos y
garantizando un uso eficiente de los recursos disponibles. Ademas, como plataforma digital,
ofrece la posibilidad de adaptar la configuracion a las preferencias y necesidades dietéticas

de cada estudiante, aumentando el nivel de flexibilidad y personalizacion de los servicios.
e (Capacitacion del Personal

La capacitacion del personal es esencial para garantizar una implementacién exitosa
del sistema. Los programas de capacitacion se centran en varios aspectos clave: preparar
comidas saludables que cumplan con los estandares nutricionales establecidos, utilizar
eficazmente sistemas de pedidos digitales y gestionar la nutricion general en el entorno

escolar.

Este curso de formacion no so6lo mejora las habilidades culinarias de los empleados,
sino que también les proporciona las herramientas necesarias para utilizar con confianza y
eficacia el nuevo sistema tecnoldgico. Ademads, se incluyen modulos sobre seguridad
alimentaria, manipulacion higiénica de alimentos y servicio al cliente para garantizar que el
personal esté completamente preparado para brindar servicios de alta calidad que satisfagan

las necesidades de los estudiantes y las familias.

e Educacion Nutricional
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La educacion nutricional es un elemento clave que complementa otros elementos del
programa. A través de iniciativas educativas dirigidas tanto a los estudiantes como a sus
familias, busca promover una comprension mas profunda de la importancia de una dieta sana
y equilibrada. Estas iniciativas pueden incluir talleres, intercambios de informacion,
materiales educativos como folletos y videos, y actividades interactivas que involucran a los

estudiantes en la planificacion y preparacion de comidas.

La educacion nutricional no s6lo ensefia a los estudiantes sobre la importancia de una
dieta equilibrada, sino que también los motiva a elegir alimentos mas saludables en su vida
diaria. Ademas, al involucrar a las familias en el proceso, se crea un ambiente de apoyo en el

hogar que refuerza los habitos alimentarios positivos aprendidos en la escuela.

Premisas para su implementacion

Viabilidad

La propuesta es viable dado que combina herramientas y tecnologias ya existentes
con un enfoque estructurado para la implementacion. Los costos iniciales pueden ser
gestionados mediante alianzas con proveedores de tecnologia y programas de nutricion.
Ademas, la propuesta tiene el potencial de ser autosostenible a largo plazo debido a la
eficiencia operativa que genera y la posibilidad de financiacion a través de las familias

mediante el sistema de pagos digitales.

Modelo de Gestion
Para implementar un sistema integral de menus nutricionales y pedidos digitales en
los bares escolares de la Unidad Educativa Francisco Febres Cordero La Salle, se propone

un Modelo de Gestion basado en cinco fases clave.
1. Diagnostico Inicial

Objetivo: Evaluar la situacion actual del bar escolar en términos de oferta alimentaria,

preferencias de los estudiantes y nivel de digitalizacion.
Actividades:

e Realizar encuestas a estudiantes, padres y personal escolar para identificar las

preferencias alimentarias y percepciones sobre la calidad nutricional.
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e Revisar los menus actuales y la oferta de productos en el bar escolar, evaluando su
valor nutricional.
e Evaluar la infraestructura tecnoldgica existente para implementar un sistema de

pedidos digitales.

2. Diseiio del Sistema de Menus Nutricionales

Objetivo: Desarrollar menus equilibrados que cumplan con las necesidades nutricionales de

los estudiantes.
Actividades:

e (Colaborar con nutricionistas para disefiar menus que sean atractivos y cumplan con
las recomendaciones dietéticas para la edad escolar.

e Incluir opciones que consideren alergias, intolerancias y preferencias dietéticas
(vegetariano, vegano).

e Crear un ciclo de menus rotativos para asegurar variedad y balance en la

alimentacion.
3. Desarrollo e Implementacion del Sistema de Pedidos Digitales
Objetivo: Facilitar la gestion de pedidos y reducir tiempos de espera mediante la
digitalizacion.
Actividades:

e Seleccionar una plataforma digital adecuada que permita a los estudiantes y padres
realizar pedidos de manera sencilla, desde dispositivos méviles o computadoras.

e (Capacitar al personal del bar escolar en el uso del sistema digital.

e Implementar un sistema de pago digital integrado, permitiendo a los padres cargar

crédito y supervisar los consumos.
4. Capacitacion y Sensibilizacion
Objetivo: Asegurar la aceptacion del sistema y promover habitos alimenticios saludables.

Actividades:
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e Realizar talleres y campafas informativas para estudiantes y padres sobre la
importancia de una alimentacion saludable.

e C(Capacitar al personal del bar escolar en la preparaciéon y manejo adecuado de los
menus disefiados.

e Crear material informativo digital que acompaiie el sistema de pedidos, destacando

los beneficios nutricionales de los menus ofrecidos.

5. Monitoreo y Evaluacion

Objetivo: Evaluar el impacto del sistema en la calidad alimentaria y su aceptacion entre los

estudiantes.
Actividades:

e Establecer indicadores de seguimiento, como satisfaccion de los usuarios,
cumplimiento de estdndares nutricionales, y eficiencia en la gestion de pedidos.

e Realizar encuestas periodicas a estudiantes, padres y personal escolar para ajustar y
mejorar el sistema.

e Reunir un comité de evaluacién periddica para revisar los resultados y hacer

recomendaciones de mejora continua.

Este Modelo de Gestion propone un enfoque integral y adaptable, que permite a la
Unidad Educativa Francisco Febres Cordero La Salle mejorar significativamente la calidad

de la alimentacion ofrecida a sus estudiantes a través de la tecnologia y una gestion efectiva.

Implementacion y gestion de la alimentacion escolar

Implementar y gestionar los alimentos escolares es un proceso importante para
garantizar que los estudiantes reciban una nutricién adecuada y nutritiva durante el horario
escolar. El primer paso en este proceso es desarrollar e implementar menus que cumplan con
los estandares nutricionales recomendados (Bhupathiraju, 2023). Esto requiere una
planificacion cuidadosa para garantizar que cada comida proporcione el equilibrio adecuado

de macro y micronutrientes.
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Los menus deben ser diversos, atractivos y adaptados a las necesidades nutricionales
especificas de los estudiantes, incluidas opciones para quienes tienen alergias alimentarias o
dietas especiales. Una vez desarrollado el menu, el siguiente paso es gestionar eficazmente
la preparacion y distribucion de los alimentos (Solis, 2023). Esto incluye coordinar la compra
de ingredientes, la preparacion de comidas y el servicio en la cafeteria de la escuela. La
eficiencia en esta etapa es clave para garantizar que los alimentos se preparen y sirvan a

tiempo, evitando el desperdicio y manteniendo la calidad de los alimentos.

Para garantizar el cumplimiento de los requisitos de seguridad e higiene de los
alimentos, es necesario formar al personal de cocina y establecer procedimientos operativos
estandarizados. La integracion de la tecnologia digital ha cambiado la forma en que se
gestionan las comidas escolares, facilitando la planificacion y gestion de los servicios. Los
sistemas de gestion de cafeterias escolares automatizan tareas como el seguimiento de
inventario, la planificacion de menus y la gestion de pedidos. Mientras tanto, el sistema de
pedidos digitales permite a los estudiantes y a las familias elegir las comidas con anticipacion,
simplificando el proceso y reduciendo los tiempos de espera (Tamagnan, 2023). Estos
sistemas también son beneficiosos para recopilar datos sobre preferencias alimentarias y

patrones de consumo, lo que ayuda a adaptar los mentis y mejorar la entrega de alimentos.

El intercambio de informacion y la cooperacion entre diferentes partes interesadas en
el campo de la nutricidon escolar son esenciales para una gestion eficaz. Esto incluye la
coordinacién de actividades del personal de la cafeteria, nutricionistas, administradores
escolares y familias. Mantener una comunicacion abierta es esencial para resolver cualquier

problema que surja, desde la personalizacion del menu hasta la gestion de quejas.

Ademas, la educacion nutricional para estudiantes y familias juega un papel
importante en la promocion de una alimentacion saludable y la comprension de la

importancia de una dieta equilibrada (The Food Tech, 2022).

La evaluacion y la retroalimentacion continuas son fundamentales para mejorar la
implementacion y gestion de las comidas escolares (FAO, 2022). Recopilar comentarios de
los estudiantes, el personal y las familias ayuda a identificar areas de mejora y ajustar las
practicas segin sea necesario. Las revisiones periddicas del menu, el andlisis de datos

operativos y la revision de los procesos permiten realizar ajustes basados en evidencia,
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garantizando que la nutricion escolar continue evolucionando para satisfacer las necesidades

cambiantes de la comunidad educativa y mantener altos estandares de calidad y eficiencia.
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Validacion teorica, total o parcial de la propuesta

La propuesta de implementar menus nutricionales y sistemas de pedidos digitales en
el bar escolar Francisco Febres Cordero La Salle se sustenta en varias lineas de investigacion
y recomendaciones de la practica realizadas en los campos de la nutricion, la tecnologia
educativa y la gestion de operaciones. La importancia de una nutricion adecuada para el
desarrollo fisico y mental de nifios y adolescentes ha sido ampliamente respaldada por datos
estadisticos y estudios cientificos a nivel mundial. Seglin la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS), una dieta equilibrada durante la infancia y adolescencia es esencial para
prevenir enfermedades cronicas, mejorar el rendimiento escolar y fomentar un crecimiento
saludable (Salazar, 2022). En América Latina, la UNICEF reporta que cerca del 20% de los
nifios y adolescentes presentan algin tipo de malnutricion, ya sea por déficit o exceso de
nutrientes, lo que afecta directamente su desarrollo cognitivo y su capacidad de aprendizaje.
En el caso de Ecuador, la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSANUT) indica que
el 27,2% de los adolescentes entre 12 y 19 afios tienen sobrepeso u obesidad, mientras que el
21% presentan anemia, evidenciando desequilibrios alimentarios que impactan tanto la salud
fisica como mental. Estos datos subrayan la necesidad de implementar politicas y programas
escolares que promuevan una alimentacion adecuada, como menus nutricionales

estructurados y supervisados (Figueroa, 2023).

En el ambito de la tecnologia educativa, la adopcion de sistemas digitales en
instituciones escolares ha demostrado ser una herramienta clave para optimizar procesos y
mejorar la calidad de los servicios. Segln el informe “Education at a Glance” de la OCDE
(2022), mas del 65% de las escuelas en paises miembros han incorporado tecnologias
digitales para la gestion de servicios administrativos, reportando mejoras en eficiencia
operativa. En el contexto especifico de los comedores escolares, un estudio realizado por el
Banco Interamericano de Desarrollo (BID, 2021) sefiala que la digitalizacion del sistema de
pedidos y pagos puede reducir hasta en un 30% los tiempos de espera, disminuir en un 25%
el desperdicio de alimentos y mejorar el control de inventario en un 40%. Estos datos
refuerzan la afirmacion de que la tecnologia no solo facilita el acceso y la comodidad para
estudiantes y familias, sino que también contribuye a una administracion mas eficiente y

sostenible de los recursos escolares (Carvalho, 2024).
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Desde una perspectiva de gestion de operaciones, la formacion continua del personal
y la implementacion de sistemas eficaces son métodos clave para garantizar el éxito de

cualquier proyecto de innovacion en un entorno escolar (Robayo, 2019).

Diversos estudios respaldan que la capacitacion del personal tiene un impacto directo
en la calidad del servicio y en la eficiencia en el uso de tecnologias dentro del entorno laboral.
Segun la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT, 2021), las empresas que invierten en
formacion técnica y digital para sus empleados reportan incrementos del 23% en la
productividad y del 19% en la satisfaccion del cliente. En el contexto educativo y alimentario,
esta formacion es clave para asegurar la correcta implementacion de sistemas digitales y la
preparacion de alimentos saludables. Por otro lado, la educacion nutricional también cuenta
con un so6lido respaldo empirico. De acuerdo con datos de la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS, 2022), los programas que involucran tanto a estudiantes como a sus familias en
temas de alimentacion saludable han logrado reducir en un 20% los casos de sobrepeso
infantil y mejorar significativamente los habitos alimentarios en el hogar. Estas evidencias
demuestran que una estrategia integral que combine formacién del personal y educacion
nutricional familiar es esencial para lograr cambios duraderos y efectivos en los entornos

escolares.

Por lo que, esta propuesta no sélo satisface las necesidades practicas identificadas,
sino que también esta respaldada tedricamente por un importante cuerpo de investigacion

que respalda cada uno de sus componentes.

PROPUESTAS DE MENUS

Tabla 17. calorias diarias requeridas de acuerdo con la edad, sexo y nivel de actividad

63



4-8

9-13

14-18

19-30

31-50

Mayores
de 50

Hombre o Mujer

Hombire
Mujer

Hombre
Mujer

Hombre
Mujer

Hombire
Mujer

Hombre
Mujer

Hombre
Mujer

Sedentario
(no activo)

1.200 — 1.400
1.200 — 1.400

1.600 = 2.000
1.400 — 1.600

2.000 — 2.400
1.800

2.400 — 2.600
1.800 — 2.000

2,200 — 2.400
1.800

2.000 — 2.200
1.600

Actividad
moderada

1.400 — 1.600
1.400 — 1.600

1.800 = 2.200
1.600 — 2.000

2.400 — 2.800
2.000

2,600 — 2.800
2,000 — 2. 200

2.400 — 2.600
2.000

2.200 — 2.400
1.800

1.000

1.600 — 2.000
1.400 — 1.800

2,000 — 2 600
1.800 — 2.200

2.800 — 3.200
2.400

3.000
2.400

2.800 — 3.000
2.200

2.400 — 2.800
2.000 — 2.200

Adaptads e i pautas alimentanas daras: para ot eitadounidenses 2010, edecion No. 7 del
Departamento de Agriculbura de los EE.ULU. y & Departamento de Salud y Servicios Pablicos de los

Estadios Unidos - Waihington DC, Oficina de Imprenta de EE UL, , 2010,

hspelf

2014

vl o lhos L

YR

e 200

CALCULOS DE KILOCALORIAS REQUERIDAS

Tabla 18. Calculos de kilocalorias requeridas

vip de las gue obtuvimos acceso ¢l 18 de marro de

Desayuno 25%

Hombre 1200 1400 1400 1600 1600 2000 3200 1600 Media Manana 10%

4-8anos Mujer 1200 1400 1400 1600 1400 1800 3000 1500 Almuerzo 35%

Hombre 1600 2000 1500 2200 2000 2600 4200 2100 Media Tarde 10%

9-13 anos Mujer 1400 1600 1600 2000 1500 2200 3600 1800 Merienda 20%

Hombre 2000 2400 2400 2800 2800 3200 5200 2600 100%

14 -18 anos Mujer 1800 2000 2400 6200 2067
Nifiod - 8 afios Kcal Promedio 1600 Nifio 8 - 13 afios Kcal Promedio 2100 Nifio 14 - 18 afios Kcal Promedio 2600
Desayuno 25% 400 keal Desayuno 25% 525 kecal Desayuno 25% 650 keal
Media Mahana 10% 160 kcal Media Mahana 10% 210 kcal Media Mahana 10% 260 kcal
Almuerzo 350 560 kcal Almuerzo 35% 735 kcal Almuerzo 350% 910 kcal
Media Tarde 10% 160 kcal Media Tarde 10% 210 kcal Media Tarde 10% 260 kcal
Merienda 20% 320 kecal Merienda 20% 420 kcal Merienda 20% 520 kcal
1600 2100 2600

Nifia 4 - 8 afios Kcal Promedio 1500

Nifia 9 - 13 afios Kcal Promedio 1800

Desayuno
Media Mafana
Almuerzo
Media Tarde
Merienda

25%
10%
350
10%
20%

375 keal
150 kecal
525 keal
150 keal
300 keal

1500

Desayuno 25% 450 kecal
Media Mafana 10% 180 kcal
Almuerzo 35% 630 kcal
Media Tarde 10% 180 kcal
Merienda 20% 360 keal
1800

Nifia 14 - 18 afios Kcal Promedio 2067

Desayuno 25% 517 keal
Media Mafana 10% 207 keal
Almuerzo 350% 723 kcal
Media Tarde 10% 207 keal
Merienda 20% 413 keal
2067

Los datos reflejan diferencias significativas en las necesidades caloricas entre nifios

y nifas, asi como entre rangos de edad, lo que justifica una planificacion diferenciada de la

alimentacion escolar. Por ejemplo, los nifios de 14 a 18 afios presentan el mayor
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requerimiento energético promedio (2600 kcal), mientras que las nifias de 4 a 8 afos tienen
el menor (1500 kcal). Estas cifras permiten establecer porciones y contenidos energéticos

apropiados para cada grupo.

Ademas, la distribucion de las calorias a lo largo del dia como el desayuno (25%),
media mafana (10%), almuerzo (35%), media tarde (10%) y merienda (20%), el cual
responde a las recomendaciones nutricionales de organismos como la FAO y la OMS, que
sugiere fraccionar la ingesta diaria para mantener niveles adecuados de energia y
concentracion durante la jornada escolar. Por ejemplo, un almuerzo para un adolescente
varén debe aportar aproximadamente 910 kcal, mientras que el de una nifia de 9 a 13 afios
deberia contener cerca de 630 kcal, reflejando las diferencias metabolicas y de desarrollo

entre ambos.

Este desglose también permite ajustar el ment en funcion del tipo de actividad fisica.
Se considera un rango de estilo de vida desde sedentario hasta activo, lo que puede
incrementar significativamente los requerimientos energéticos. En el caso de estudiantes con
mayor nivel de actividad, como aquellos que practican deportes regularmente, serd necesario
aumentar las porciones o el contenido caldrico de ciertas comidas para evitar deficiencias

nutricionales.

MENUS NUTRICIONALES PARA NINOS DE 4 — 8 ANOS

Tabla 19. Menus nutricionales para nifios de 4-8 arios

TABLA DE NECESIDADES NUTRICIONALES DE UNA DIETA PARA NINOS 4 - 8 ANOS {1600kcal)
Datos para Bajar de Peso 12% 25% 63% 10% 30 1600
48,00 [ 44,44 [ 252,00 [ 40,00 30 1600
RACION % Kcal PROTEINA(GR)| GRASAS(GR) | HCARBONO (GR)| AZUCAR [GR) | FIBRA(GR) [ AGUA (gr)
1600 DESAYUNO 25% 400 12,0 11,1 63,0 10,0 75 400
MEDIAMANANA|  10% 160 48 44 25,2 40 3 160
ALMUERZO 35% 560 16,8 15,6 88,2 14,0 10,5 560
MEDIA TARDE 10% 160 48 44 25,2 40 3 160
CENA 20% 320 96 8,9 50,4 8,0 3 320
TOTAL 100% 1600 48,0 444 252,0 40,0 30,00 1600
Nombre del Mend : CEVICHOCHO + MANZANA | |
1. MEDIAMANANA
Alimento g % Proteina % Grasa 3H Carbono PROTEINA[GR) | GRASAS(GR] | HCARBONO [GR] | Keal Proteina | Kcal Grasas | Keal Hearbona | Totales Keal
Chocho 20 17,3% 7.4% 3,6% 35 1,5 07 138 " 133 29 30,0
Tostado 9 6.7% 4,8% 79,1% 0.6 0.4 71 24 " a9 285 4.8
Cebolla Colorada 9 2,0% 0,4% 11,7% 02 0,0 11 07 " 03 42 53
TomateRinon 7 1,8% 0,6% 5,1% 0,1 0.0 04 0.5 4 0.4 14 23
Liman 10 1,3% 0,1% 8,6% 0.1 0.0 09 0.5 " 0.1 34 41
Manzana Emilia 100 0.3% 0,2% 15,1% 0.3 02 151 12 " 1.8 604 634
Aceite 22 0,0% 100,0% 0,0% 0,0 e 0.0 0,0 " 193 0,0 19,8
TOTAL 438 44 25,2 1596
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3. TABLANUTRICIONAL

Nutriente g Upg Keal % Keal
Proteina 48 135 19,2 12,0
Grasa 44 128 i 39,6 24.8 Control Sobre Peso
Hearbono 252 733 1002 63,2
344 100,0 160 100,0
4. RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Chocho g 20 % 0,05 =
Tostado g ] % 0,04
Cebolla Colorada g g $ 0,02
Tomate Rifon g 7 % 0,02
Liman g 10 % 0,01
Manzana Emilia g 100 % 0,13
Aceite g 22 5 0,01
TOTAL 5 0,28
Nombre del Mend : MAJADO DE VERDE CON HUEVO Y QUESO +JUGO DE GUAYABA + MANZANA
2.MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEINA (GR) ‘ GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina LKcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
Plitano Verde Dominico a0 1,3% 0,3% 42,9% 0,39 0,09 129 156 . 0,81 51,48 54
Huevo 12 12,0% 10,7% 2,4% 144 128 03 5,76 . 11,56 1,15 18
CebollaBlanca 4 1,3% 0,2% 11,1% 0,05 001 044 021 . 0,07 178 2
Queso demesa 12 21,7% 14,3% 3,1% 2,60 172 037 10,42 1544 149 27
Guayaba a0 0,8% 0,5% 14,8% 0,24 0,15 44 096 : 1,35 17,76 20
ensans o [ omo | om | i = = o st o |
‘TOTAL 4,8 4.4 245 157
3. TABLA NUTRICIONAL
Nutriente g Uhg Keal % Keal
Proteina 448 144 194 123
Grasa 44 13,1 i 39.9 254 Control Sobre Peso
Hearbono 245 725 i 97.8 623
33.7 100,0 157
4. RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Platano Verde Dominico g 30 % 0,06
Huevo g 12 3 0,03
Cebolla Blanca g 4 3 0,01
Quesode mesa g 12 5 0,06
Guayaba g a0 % 0,06
Aceite g 1.1 5 0,01
Manzana Emilia g 40 % 0,05
TOTAL 028

66




Nombre del Mend : ARROZ + POLLO + BROCOLI + JUGO DE MANGO

3.MEDIA MANANA
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Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEiNMGH] | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR)} | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hecarbono | Totales Keal
Arroz Flor 15 6,5% 0.6% 88,40 0,98 0,09 133 3,90 4 0,81 53,04 58
Bracoli 15 6,0% 0.7% 6,3% 0,80 0,11 0.85 3,60 " 085 3.78 g
Pollo 13 21,6% 2,7% 0,1% 281 0,35 0.0 1133 " 316 0,05 14
Aceite 3.8 0,0% 100,0% 0.0% 0,00 3,80 0.0 0.00 " 3420 0,00 34
Mango 25 0,3% 0.3% 16,1% 0,08 0,08 4,03 0.30 " 088 16,10 17
Aziicar 7 0,0% 0,0% 100,0% 0,00 0,00 7,00 0,00 " 0,00 28,00 28
TOTAL 48 44 252 160
3. TABLA NUTRICIONAL |
Nutriente g Ugpg Kcal Ug Kcal
Proteina 48 13,8 15.0 115
Grasa 44 128 [ 3938 24,9 Control Sobre Peso |
Hearbonao 25,2 733 i 101,0 63,2
3.4 100.0 160
4, RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Arroz Flor g 15 & 0,02
Bracoli g 15 5 0,02
Pollo g 13 5 0,04
Aceite g 3.8 & 0,01
Mango g 25 % 0,06
Aziicar g 7 & 0,01
TOTAL 0.16
Nombre del Mena : MADURO FRITO CON QUESO +JUGO DE NARANJA
4. MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEiNAEGR] | GRASAS (GR) ‘ HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas ‘ Kcal Hearbono | Totales Keal
Plétanc Maduro 51,2 1,1% 0,3% 37.7% 06 0.2 19,3 23 T 14 808
Quesodemesa 18,5 21,7% 14,3% 3,1% 4,0 26 06 16,1 " 238 23 4232
Naranja dulce jugo 50 0,4% 0,1% 10,4% 02 0,1 52 0.8 r 0,5 208 221
Aceite 16 0.0% 100.0% 0.0% 0.0 16 0.0 0.0 v 144 0,0 144
|TUTAL 4,8 44 25,1 159,5
3. TABLANUTRICIONAL
Nutriente g Uhg Kecal % Kcal
Proteina 48 13,9 151 12.0
Grasa 44 125 i 40,0 25,1 Control Sobre Peso
Hearbono 25,1 725 1003 G628
34,3 99,7 155 100,0
4, RECETA STANDART l
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Platano Maduro g 51,2 $ 0.05
Queso de mesa g 18,5 % 0.09
Maranja dulce jugo g 50 % 0.05
Aceite g 1.6 $ 0,01
TOTAL 5 0,20




Nombre del Meni : TOMATE RELLENO CON ATUN + ARVEJA+ZANAHORIA+ MIX DE FRUTAS (PLATAND + PINA)

5. MEDIA MANANA

Alimento g % Proteina 9 Grasa 3%H Carbono PROTEiNA(GH] | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Keal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Kcal
Tomate Rinon 20 1,8% 0,6% 5,1% 04 0.1 1,0 14 4 11 41 6.6
Atiin en aceite 12 24.4% 15,3% 0,8% 29 18 0,1 11,7 " 16,5 04 286
ArvejaTierna 7 7.5% 0.4% 21,4% 0.5 0.0 15 2l " 0.3 6.0 8.3
Zanzhoria 9 0,7% 0,2% 10,0% 0.1 0.0 09 03 " 02 36 4,0
Plétano de seda 25 3,3% 1,2% 74,7% 08 03 18,7 33 4 2,7 747 80,7
Pina 25 0.4% 0,1% 13,6% 0.1 0,0 34 0.4 4 02 13,6 142
Aceite 2 0,0% 100,0% 0,0% 0.0 2,0 0,0 0,0 " 18,0 0,0 18,0
|TOTAL 4.8 43 256 160.5
3. TABLA NUTRICIOMNAL
Nutriente g Uhg Keal U Keal
Proteina 48 14,0 19,2 12,0
Grasa 43 12,6 i 385 243 Control Sobre Peso
Hearbono 256 744 1024 63,8
34.7 1005 161 100.0
4, RECETA STANDART

Ingredientes Unidad Cantidad | Costo Unitario
Tomate Rinon g 20 & 0,04
Atln en aceite g 12 & 0,09
Arveja Tierna g 7 5 0,02
Zanahoria g g % 0,02
Platano de seda g 25 & 0,03
Pifa g 25 5 0,04
Aceite g 2 5 0,01

TOTAL : 0,25

1. Cumplimiento de Requerimientos Nutricionales

Cada menu esta disefiado para cumplir con el 10% de las necesidades diarias de

energia y nutrientes de un nifio de 4 a 8 afos, en una dieta hipocalodrica de 1600 kcal diarias.

Esto equivale a un aporte de aproximadamente 160 kcal por colacién, con la siguiente

distribucidn ideal de macronutrientes:
e 12% proteinas: 4.8 g
o 25%grasas: 4.4 g

e 63% carbohidratos: 25.2 g
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Cada menu analizado cumple de forma adecuada con estos parametros,
manteniéndose dentro de un margen estrecho respecto al objetivo calorico y nutricional

establecido.
2. Evaluacion Nutricional de Cada Menu
Menu 1: Cevichocho + Manzana

e Aporte caldrico total: 160 kcal

e Macronutrientes:
o Proteina: 4.8 g (12%)
o Grasas: 4.4 g (24.8%)
o Carbohidratos: 25.2 g (63.2%)

Se destaca por su balance adecuado y el uso de chocho como fuente proteica vegetal,
combinada con frutas y vegetales frescos. Ideal para promover el consumo de leguminosas

en la infancia.
Menu 2: Majado de verde con huevo y queso + Jugo de guayaba + Manzana
e Aporte caldrico total: 157 kcal
e Macronutrientes:
o Proteina: 4.8 g (12.3%)
o Grasas: 4.4 g (25.4%)
o Carbohidratos: 24.5 g (62.3%)

Aporta diversidad nutricional, incluyendo proteinas animales y vegetales. Se
incorpora huevo como fuente de proteina completa y se fortalece la oferta de micronutrientes

gracias a la guayaba y la manzana.
Menu 3: Arroz + Pollo + Brocoli + Jugo de mango
e Aporte caldrico total: 160 kcal
e Macronutrientes:
o Proteina: 4.8 g (11.9%)
o Grasas: 4.4 g (24.9%)

69



o Carbohidratos: 25.2 g (63.2%)

Este menu incluye una fuente carnica (pollo), vegetales (brécoli), cereales (arroz) y
fruta (mango), cumpliendo con los principios de una alimentacion variada y balanceada. Ideal

como menu alternativo con ingredientes de bajo costo.
Menu 4: Maduro frito con queso + Jugo de naranja
e Aporte caldrico total: 159.5 kcal
e Macronutrientes:
o Proteina: 4.8 g (12%)
o Qrasas: 4.4 g (25.1%)
o Carbohidratos: 25.1 g (62.9%)

Buena combinacion de energia rapida (maduro y jugo) con proteinas y grasas del
queso. Sin embargo, el uso de maduro frito podria moderarse para evitar exceso de grasas

trans si no se frie adecuadamente.
Menu 5: Tomate relleno con atin, arveja y zanahoria + Mix de frutas
e Aporte caldrico total: 160.5 kcal
e Macronutrientes:
o Proteina: 4.8 g (12%)
o Grasas: 4.3 g (26%)
o Carbohidratos: 25.6 g (62%)

Es el mas completo desde el punto de vista nutricional. El atin aporta omega 3, las
legumbres como la arveja mejoran el contenido de fibra, y se incluyen frutas tropicales.

Excelente menu funcional para mejorar el sistema inmune.

MENUS NUTRICIONALES PARA NINAS DE 4 — 8 ANOS
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Tabla 20. Menus nutricionales para nifias de 4-8 arios

TABLA DE NECESIDADES NUTRICIONALES DE UNA DIETA PARA NINAS 4 - 8 ANOS [1600kcal)
Datos para Bajar de Peso 12% 25% 63% 10% a0 1500
45,00 41,67 | 23625 | 37,50 30 1500
RACION % Keal PROTEINA(GR) | GRASAS(GR) | HCARBONO(GR) | AZUCAR(GR) | FIBRA(GR] | AGUA [gr)
1500 DESAYUNO 250 375 13 104 50,1 04 7.5 375
MEDIAMANANA | 109 150 45 42 236 28 3 150 |
ALMUERZO 359% 525 158 146 827 131 105 525 |
MEDIATARDE 10% 150 45 42 236 38 3 150
CENA 20% 200 9,0 83 473 7.5 6 300
TOTAL 100% 1500 45,0 417 2363 375 30,00 1500
Nombre del Meni : BATIDO DE LECHE CON MORA + FRUTILLA + PLATANO + COCO
1.MEDIA MANANA
Alimenta ] % Proteina | % Grasa %H Carbono PROTEINA(GR) | GRASAS(GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas [ Kcal Hearbono | Totales Keal
Mora 30 1.4% 0.7% 13,2% 04 0.2 40 1,7 T 19 158 194
Frutilla 30 0.7% 0.3% 9.5% 02 0.1 29 08 " o8 115 132
Plitano de seda 2 3,3% 12% 74,7% 0,1 0.0 15 03 " 02 6,0 6,5
Avena 15 12.2% 7.7% 68,0% 18 12 10,2 73 " 104 408 58,5
Leche 60 3.1% 3.1% 4.7% 19 19 28 74 " 187 113 35,5
Coco 28 3.7% 311% 136% 01 09 04 04 " 78 15 9.8
Aziicar 18 0.0% 0.0% 100,0% 0.0 0.0 18 0.0 0.0 72 72
|TOTAI. 45 42 235 150,0
| 3.TABLA NUTRICIONAL
Nutriente g Yog Keal % Kecal
Proteina 45 13,9 18,0 12,0
r
Grasa 4.2 131 379 253 Control Sobre Peso
Hcarbono 23,5 73,0 8941 62,8
322 100,0 150 100,0
4. RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Mara g 30 % 0,05
Frutilla g a0 % 0,05
Platano de seda g 2 % 0,01
Avena g 15 % 0,04
Leche g B0 % 0,05
Coco g 24 % 0,01
Aziicar g 18 % 0,01
TOTAL $ 0,22
Nombre del Menti : MUCHIN DE YUCA CON QUESO + HUEVO +JUGO DE PINA + MANZANA
2. MEDIA MANANA
Alimento 5 % Proteina | % Grasa 3%H Carbono PROTEINA(GR) | GRASAS(GR] | HCARBONO [GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
Yuca Amarilla 30 0,9% 0,1% 34,1% 027 0,03 102 1,08 7027 40,92 42
Huevo 12 12,0% 10,7% 24% 144 1,28 03 5,76 " 11,56 1,15 18
CebollaBlanca 4 1,3% 0,2% 11,1% 0,05 0,01 044 0.21 " 007 1,78 2
Queso demesa 11,5 21,7% 14,3% 3,1% 2,50 164 0,36 9,98 " 1480 143 26
Pina 30 0,4% 0,1% 13,6% 012 0,03 41 048 " o027 16,32 17
Aceite 1,1 0,0% 100,0% 0,0% 0,00 1,10 00 0,00 " 990 0,00 10
Azticar 22 0,0% 0,0% 100,0% 0,00 0,00 22 0,00 " 0,00 8,80 9
Manzana Emilia 40 0,3% 0,2% 15,1% 0,12 0,08 6,04 0,48 " 072 24,16 25
TOTAL 45 4,2 236 150
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T 3. TABLANUTRICIOMAL
Nutriente g lpg Keal % Keal
Proteina 45 13,9 13,0 12,0
Grasa 42 129 i 376 25,0 Control Schre Peso
Hecarbono 23,6 73,2 i 94.6 63,0
32,3 100,0 150
4, RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Yuca Amarilla g a0 $ 0,04
Huevo g 12 3 0,03
Cebaolla Blanca g 4 3 0,01
Quesodemesa g 11,5 $ 0,08
Pifa g 30 % 0,05
Aceite g 1.1 $ 0,01
Azicar g 2.2 $ 0,01
Manzana Emilia g 40 % 0,05
TOTAL 0.26
Nombre del Mend : LLAPINGACHO + JUGO DE PERA
3.MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEINA (GR) | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
Papa Chola 25 24% 0,0% 20,4% 0,60 0,00 5,1 240 " 000 2040 23
Chorizo 19 19,5% 15,1% 3,3% 371 287 063 14,82 " 2582 251 43
Peradel pais 75 0,3% 0,1% 17.3% 023 0,08 13,0 0,90 " 068 51,90 53
Aceite 13 0,0% 100,0% 0,0% 0,00 1,30 0,0 0,00 T 1170 0,00 12
Aziicar 5 0,0% 0,0% 100,0% 0,00 0,00 5,00 0,00 " 000 20,00 20
TOTAL 45 42 237 151
3. TABLANUTRICIONAL
Mutriente g Yopg Keal % Kcal
Proteina 45 135 13,1 12,0
| Grasa 42 13,1 i 33,2 253 Control Sobre Peso
Hearbono 23,7 73.0 i 4.8 62,7
32,5 100,0 151
4, RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
PapaChola g 25 $ 0,01
Chorizo g 19 % 0,06
Peradel pais g 75 5 0,08
Aceite g 1,3 B 0,01
Azicar g 5 3 0,01
TOTAL 0,17
Nombre del Meni : HUMITAS CON HUEVO + JUGO DE GUANABANA/ FRUTILLA+ SANDIA
4. MEDIAMANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEINA (GR) | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina KcaLGrasas‘Kcacharhunu Totales Keal
Humitas de sal 19 4,0% 7.9% 27,7% 08 1,5 53 3,0 " 135 211 376
Guanabana 40 1,0% 02% 14,7% 04 0,1 59 16 r 07 235 258
Huevo 23 12,0% 10,7% 24% 28 25 06 11,0 o221 22 354
Sandia 30 0,7% 0.1% 5.7% 02 0,0 1,7 08 0,3 68 80
Azlicar 54 0,0% 0,0% 100,0% 0,0 0,0 54 0.0 r 0,0 216 216
Frutilla 50 0,7% 0.3% 9,6% 04 0.2 48 14 " 14 192 220
TOTAL 45 42 236 150,3
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3. TABLANUTRICIONAL

Control Sobre Peso

Nutriente g Uhg Keal % Kcal
Proteina 45 13,5 1758 115
Grasa 42 131 [ 380 25.3
Hearbono 236 73,2 o944 62,8

323 1002 150 100,0
4. RECETA STANDART

Alimento Unidad Cantidad COSTO
Humitas de sal g 19 % 0,11
Guandbana g 40 3 012
Huevo g 23 $ 0.06
Sandia g ao 3 0,05
Azicar g 54 % 0,01
Frutilla g 50 3 0,08

TOTAL $ 043

Nombre del Mend : LASANA DE PAPA CON QUESO Y JAMGN + PLATANO SEDA

5.MEDIA MANANA

Alimento % Proteina | % Grasa 3%H Carbona PROTEINA(GR] | GRASAS(GR] | HCARBONO (GR) [ Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
PapaChola 20 2,4% 0,0% 20,4% 0.5 0.0 41 19 4 0.0 163 18,2
Queso demesa 11 21,7% 14,3% 3,1% 24 16 0,3 9,5 " 142 14 251
Jaman 27,5% 8,0% 2,2% 03 0.2 01 33 " 22 03 57
Plitanode seda 256 3.3% 12% 74.7% 0.8 03 19,1 34 28 76,5 826
Aceite 21 0,0% 100.0% 0,0% 0.0 21 0,0 0.0 " 188 0,0 189
‘ TOTAL 45 4,2 236 1506
l 3. TABLA NUTRICIONAL

Nutriente g Uog Keal % Kcal
Proteina 4.5 141 18,1 121
Grasa 42 131 i 38,0 25,2 Control Sobre Peso
Hearbono 236 732 4.4 62,7

324 1004 151 100,0
4 RECETASTANDART

Alimento Unidad Cantidad COSTO
PapaChola g 20 $ 0,13
Queso de mesa g 11 $ 0,14
lamén g 3 $ 0,12
Platano deseda g 25,6 % 0,02
Aceite g 21 $ 0,02

TOTAL $ 0.43

MENUS NUTRICIONALES PARA NINOS DE 9 — 13 ANOS
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Tabla 21. Menus nutricionales para nifios de 9-13 arios

TABLA DE NECESIDADES NUTRICIONALES DE UNA DIETA PARA NINOS 9 - 13 ANOS (2100kcal)

Datos para Bajar de Peso 12% 25% 63% 10% 30 2100
63,00 | 58,33 I 330,75 I 52,50 30 2100
RACION Kcal _ |PROTEINA(GR)| GRASAS(GR) |HCARBONO (GR)| AZUCAR(GR) | FIBRA(GR) | AGUA (gr)
2100 DESAYUNO 25% 525 158 146 82,7 13,1 75 525
MEDIAMANANA | 10% 210 6.3 58 33,1 53 3 210
ALMUERZO 35% 735 2.1 20,4 1158 184 10,5 735
MEDIA TARDE 10% 210 6.3 5.8 33,1 53 3 210
CENA 20% 420 12,6 11,7 66,2 10,5 3 420
TOTAL 100% 2100 63,0 58,3 330,8 52,5 30,00 2100
Nombre del Menu ; EMPANADA DE MORQCHO CON POLLO +JUGO DE MORA/FRUTILLA
1.MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PRUTEiNA[GR] ‘ GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina ‘ Kcal Glasasl Kcal Hcarbono | Totales Keal
Empanadas de morocho 26 4,1% 18.4% 40,7% 1,1 48 10,6 43 T 431 423 896
Pollo 19 21,6% 27% 0,1% 41 0.5 0.0 164 48 01 211
Mora 50 1,4% 0.7% 13,2% 07 04 66 28 32 264 324
Frutilla 60 0.7% 0.3% 9,6% 04 02 58 % " 16 23,0 263
Aziicar 10 0,0% 0,0% 100,0% 0,0 0,0 10,0 0.0 0.0 40,0 40,0
|TOTAI. 6,3 58 33,0 2094
3. TABLA NUTRICIOMNAL
Nutriente g dog Kecal % Kcal
Proteina 6.3 14,0 25,2 120
r
Grasa 2,8 12,9 224 25,0 Control Sobre Peso
Hearbono 33,0 731 131,38 62,9
45,1 100,0 2009 100,0
4, RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Empanadas de morocho g 26 % 0,26
Pollo g 19 $ 0,05
Maora g 50 % 0,08
Frutilla g 60 5 0,10
Azlicar g 10 5 0,01
TOTAL 5 0,50
Nombre del Mend : MAJADO DE VERDE CON HUEVO Y QUESO + JUGO DE GUAYABA + MANZANA
2. MEDIAMANANA
Alimento g 9% Proteina 9 Grasa %H Carbono PROTEINA (GR) ‘ GRASAS (GR) ‘ HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
Platano Verde Dominico 40 13% 0,3% 42.9% 0,52 012 172 208 7108 68,64 72
Hueva 16 12,0% 10,7% 24% 192 171 04 768 " 1541 1,54 25
CebollaBlanca 6 1,3% 0.2% 11,1% 0,08 0,01 067 031 " o1 266 3
Queso de mesa 15 21,7% 14,3% 3,1% 326 215 047 13,02 " 19,31 1,86 34
Guayaba 43 0.8% 0,5% 14,8% 0,36 023 6.7 144 " 208 26,64 30
Aceite 15 0,0% 100,0% 0,0% 0,00 1,50 0,0 0,00 " 13,50 0,00 14
Manzana Emilia 52 0.3% 0,2% 15,1% 0,16 0,10 785 0,62 " 0,94 3141 33
TOTAL 6,3 58 33,2 210
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3. TABLANUTRICIONAL

Nutriente g Yog Keal % Kcal
Proteina 6,3 13,8 252 12,0
Grasa 5.8 128 i 524 249 Control Scbre Peso
Hearbono 332 733 " 1327 63,1
453 100,0 210
4 RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Platano Verde Dominico g 40 $ 0,08
Huevo g 16 $ 0,04
Cebolla Blanca g 6 3 0,01
Queso de mesa g 15 $ 0,08
Guayaba g 45 $ 0,0e
Aceite g 1.5 $ 0.01
Manzana Emilia g 52 $ 0,07
TOTAL 0,38
Nombre del Menii : ARROZ CON POLLO +BROCOLI +JUGO DE MANGO
3.MEDIA MANANA
Alimento P % Proteina | % Grasa 3%H Carbono PROTEINA(GR] | GRASAS(GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono [ Totales Keal
Arroz Flor 30 6,5% 0.6% 88.4% 1,95 018 26,5 7.80 T 106,08 116
Bréacoli 20 6,0% 0,7% 6,3% 120 0,14 1,26 480 " 1,26 504 11
Polle 14 21,6% 2,7% 0,1% 3,02 038 0.0 12,10 4 340 0,06 16
Aceite 5 0.0% 100,0% 0.0% 0,00 5,00 0.0 0,00 45,00 0,00 43
Mango 30 0,3% 0,3% 16,1% 0,08 0,08 483 0,36 0,81 19,32 20
Azlicar 0.5 0.0% 0.0% 100.,0% 0,00 0,00 0,50 0,00 " 000 2,00 2
TOTAL 6,3 5.8 33,1 210
3. TABLANUTRICIONAL
Nutriente g Yog Keal % Kcal
Proteina 6,3 138 25,1 12,0
Grasa 5.8 128 i 52,1 248 Control Sobre Peso
Hearbono 331 733 " 1325 63,2
45,2 100,0 210
4, RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Arroz Flor g 30 $ 0,03
Bracoli g 20 B 0,04
Pollo g 14 $ 0,01
Aceite g 5 % 0,01
Mango g 30 $ 0,07
Azticar g 0.5 $ 0,01
e PVYP 017
Nombre del Mend :MADURO FRITO CON QUESO +JUGO DE NARANJA
4.MEDIA MANANA
Alimento ] % Proteina | % Grasa 3H Carbono PROTEINA(GR) | GRASAS(GR]__| HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbona | Totales Keal
Plitano Maduro 60 1,1% 0,3% 37.7% 07 02 226 26 4 16 905 847
Queso demesa 25 21,7% 14,3% 3,1% 54 36 08 217 " 322 3,1 57,0
Maranja dulce jugo 50 0,4% 0,1% 10,4% 02 01 52 0,8 4 05 208 221
Aziicar 45 0,0% 0,0% 100,0% 0.0 0.0 45 0,0 4 0,0 18,0 18,0
Aceite 2 0,0% 100,0% 0,0% 0.0 2,0 0.0 0,0 " 18,0 0,0 18,0
TOTAL 63 58 331 2098
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3. TABLANUTRICIONAL

Nutriente g Uhg Kcal % Kcal
Proteina 6.3 135 251 12,0
Grasa 5.8 129 i 52,2 249 Control Sobre Peso
Hearbono 33,1 734 1324 63,1

452 1002 210 100,0
4. RECETA STANDART

Alimento Unidad Cantidad COSTO
Platanc Maduro g 60 % 0.03 =
Queso demesa g 25 3 0,132
Maranja dulce jugo g 50 % 0,05
Aziicar g 45 3 0,01
Aceite 2 $ 0,01

TOTAL 5 0,22

Nombre del Meni : TOMATE RELLENO CON ATUN + ARVEJA + ZANAHORIA + MIX DE FRUTAS (PLATANO +PINA)
5.MEDIA MANANA

Alimento I % Proteina % Grasa %H Carbono PRUTEiNAIGR] | GRASAS (GR) | H CARBONO (GR) | Keal Proteina | Kcal Grasas | Keal Hearbono | Totales Keal
Tomate Rinen 15 1,8% 0,6% 5,1% 03 01 0,8 1,1 4 0,8 3,1 5,0
Atan en aceite 17 24 4% 153% 0,8% 41 26 0,1 16,6 4 234 0.5 40,5
ArvejaTierna 8 7.5% 0,4% 21,4% 06 00 1,7 24 " 03 6.8 9.5
Zanaharia 8 0,7% 0,29 10,0% 01 00 08 02 " 0,1 32 36
Platano de seda a5 3,3% 1,2% 74,7% iz 04 26,1 46 " 38 1046 1130
Pifa 26 0.4% 01% 13.6% 01 0.0 35 04 : 02 141 148
Aceite 2,6 0,0% 100,0% 0,0% 0,0 26 0,0 0,0 234 0.0 234
‘TUTAI. 6.3 58 33,1 209,8
3. TABLANUTRICIONAL
MNutriente g Yag Keal % Keal

Proteina 6,3 14,0 25,3 121

Grasa 2.8 128 i 22,1 248 Control Sobre Peso

Hecarbono 33,1 734 1324 63.1

45,2 1003 210 100,0
4, RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO

Tomate Rinon g 15 % 0,03

Atlin en aceite g 17 % 0,12

Arveja Tierna g a $ 0,02

Zanaharia g a % 0,02

Plitano deseda g 35 3 0,04

Fina g 26 $ 0,04

Aceite g 26 5 0.01

- TOTAL 5 0,28

Se evidencia una diversidad considerable de ingredientes entre los ments propuestos, lo cual

es favorable desde el punto de vista nutricional y sensorial:
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e Fuentes de proteina: huevo, queso, leche, jamoén, chorizo.

e Carbohidratos complejos y simples: avena, papa, yuca, platano, frutas varias.
e Grasas saludables y controladas: coco, aceite vegetal, derivados lacteos.

e Frutas frescas: mora, frutilla, pifia, guanabana, sandia, manzana, pera.

Esta combinacion permite variar sabores, texturas y colores, lo que mejora la

aceptacion por parte de los nifios y estimula habitos alimenticios equilibrados.
Aporte Social y Educativo
Estos menus permiten:

e Promover ingredientes locales como yuca, papa chola, platano de seda y frutas

nacionales (pifia, guanabana, frutilla, etc.).

e Estimular la educacion nutricional desde edades tempranas mediante la inclusion

de combinaciones saludables y culturalmente aceptadas.
e Fomentar la seguridad alimentaria, al utilizar productos frescos y accesibles.
Sostenibilidad y Operatividad

e Lasrecetas son simples y de rapida preparacion, adecuadas para su elaboracion en

un bar escolar.

e La estandarizacion de ingredientes permite eficiencia logistica en compras y

almacenamiento.

e Labaja complejidad operativa de las preparaciones garantiza consistencia y calidad

en el servicio.

Los menus propuestos para nifas de 4 a 8 afios cumplen de forma rigurosa con los
requerimientos nutricionales, caldricos y funcionales. Ademds, son accesibles
econdmicamente, culturalmente apropiados y viables en términos logisticos y operativos. La
variedad de preparaciones no solo evita la monotonia, sino que también aporta a la formacién

de habitos alimenticios saludables y sostenibles desde edades tempranas.

MENUS NUTRICIONALES PARA NINAS DE 9 — 13 ANOS
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Tabla 21. Menus nutricionales para nifias de 9-13 arios

TABLA DE NECESIDADES NUTRICIONALES DE UNA DIETA PARA NINAS © A 13 ANOS (1800kcal)
Datos para Bajar de Peso 129% 25% 63% 10% 30 1800
5400 [ 50,00 [ 28350 [ 45,00 30 1800
RACION % Keal PROTEINA(GR) |  GRASAS(GR) | HCARBONO(GR) | AZUCAR(GR) | FIBRA(GR) | AGUA(gr)
1800 DESAYUNO 253 450 135 12,5 70,9 113 75 450
MEDIA MANANA 10% 180 54 5,0 284 45 a 180
ALMUERZO 5% 630 189 17,5 99,2 15,8 10,5 630
MEDIATARDE 10% 180 54 5,0 284 45 3 180
CENA 20% as0 103 10,0 56.7 9.0 6 360
TOTAL 100% 1800 54,0 50,0 283,5 45,0 30,00 1800
Nombre del Mend : BATIDO DE LECHE CON MOPA + FRUTILLA + PLATANO + COCO
1. MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEiNAEGR] ‘ GRASAS (GR) ‘ HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Keal Hearbono | Totales Keal
Mora 40 1,4% 0,7% 13,2% 06 03 53 22 725 211 259
Frutilla 40 0,7% 0,3% 9,6% 03 0,1 38 11 " 1,1 154 17,6
Platano de seda 5,3 3,3% 1,2% 74,7% 02 0,1 40 0,7 4 0.6 158 17,1
Avena 17 12,2% 7.7% 68.0% 21 1,3 116 83 " 11,8 46,2 66,3
Leche 70 3,1% 3.1% 4,7% 22 22 33 87 " 195 132 414
Coco 33 3,7% 31,1% 13,6% 0,1 1,0 04 05 " 92 18 11,5
[ToTAL 54 5,0 28,4 1798
3. TABLA NUTRICIONAL
Nutriente g Yog Keal % Keal
Proteina 9.4 139 215 12,0
r
Grasa 3,0 123 447 245 Control Sobre Peso
Hearbono 284 73,3 113,5 63,1
33,7 100,0 180 100,0
4, RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Mora g 40 $ 0,07
Frutilla g 40 % 0.07
Plitanc de seda g 5.3 $ 0,01
Avena g 17 $ 0,04
| |
Leche g 70 $ 0,06
Coco g 3.3 $ 0,01
TOTAL ] 0,26
Nombre del Menii :MUCHIN DE YUCA CON QUESO + HUEVO + JUGO DE PINA + MANZANA
2.MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PHOTEiNAEGH] | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina ‘ Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
YucaAmarilla 40 0.9% 0,1% 34,1% 0,36 0,04 13,6 144 r 0,36 54,56 56
Huevo 21 12,0% 10,7% 24% 252 225 0,5 10,08 4 20,22 2,02 32
CebollaBlanca 5 1,3% 0,2% 11,1% 0,07 0,01 0,56 0.26 " 009 222 3
Quesode mesa 10 21,7% 14,3% 3,1% 217 143 0,31 868 " 12,87 124 23
Pina 40 0.4% 0,1% 13,6% 0,16 0,04 54 0,64 4 0,36 21,76 23
Aceite 11 0,0% 100,0% 0,0% 0,00 1,10 0,0 0,00 " g0 0,00 10
Manzana Emilia 52 0.3% 0,2% 15,1% 0,16 0,10 7,85 0,62 " 0,94 3141 33
TOTAL 54 5,0 283 180
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3. TABLA NUTRICIONAL

Nutriente g Uag Keal % Kcal
Proteina 2.4 14,0 21,7 12,1
Grasa 3,0 12,8 i 447 240 Control Sobre Peso
Hearbono 283 73,1 " o1132 G3,0
38,7 100,0 180
4. RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Yuca Amarilla g 40 % 0,06
Huevo g 21 % 0,05
Cebolla Blanca g 5 % 0,02
Quesode mesa £ 10 & 0,05
Pifa g 40 b 0,06
Aceite g 11 5 0,01
Manzana Emilia g 52 % 0.07
TOTAL 0,32
Nombre del Mend : LLAPINGACHO + JUGO DE PERA
3.MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PﬁOTEiNA(GR] ‘ GRASAS (GR) ‘ HCARBONO (GR) Kcal.Pluleillal Keal Grasasl Kcal Hearbono | Totales Keal
PapaChola 40 2.4% 0,0% 204% 0,96 0.00 82 384 0.00 3264 36
Chorizo 215 19,5% 15,1% 3,3% 419 3,25 0,71 16,77 4 29,22 284 49
Pera del pais 84 0,3% 0,1% 17,3% 0,25 0,08 14,5 1,01 4 0,76 58,13 60
Aceite 1.7 0,0% 100,0% 0,0% 0,00 1,70 0.0 0,00 " 15,30 0.00 15
Aziicar 5 0,0% 0,0% 100,0% 0,00 0,00 5,00 0,00 " 0,00 20,00 20
lTOTAL 54 5,0 284 180
3. TABLA NUTRICIONAL |
Nutriente g Yog Keal % Keal
Proteina 9.4 13,9 216 12,0
Grasa 5,0 130 [ 453 25,1 Control SobrePeso |
Hearbono 284 73,1 " 1135 62,8
33.8 1000 130
4, RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Papa Chola g 40 $ 0,02
Chorizo g 21,5 $ 0.0
Peradel pais g 84 $ 0,08
Aceite g 1.7 $ 0,01
Azlicar g 5 $ 0.01
PVP 0,21
Nombre del Meni : HUMITAS CON HUEVO + JUGO DE GUANABANA /FRUTILLA + SANDIA
4, MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PHOTEiNMGH] | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Keal Hearbono | Totales Keal
Humitas de sal 30 4,0% 7.9% 27,7% 12 24 83 48 T3 332 594
Guandbana 45 1,0% 0,2% 14.7% 0,5 01 6.6 18 08 26,5 291
Huevo 21 12,0% 10,7% 24% 25 22 0,5 10,1 20,2 2,0 323
Sandia a5 0,7% 0,1% 5,7% 06 01 48 24 08 194 22,5
Frutilla 84 0,7% 0,3% 9,6% 0.6 03 8,1 24 23 323 36,9
TOTAL 54 50 283 180,2




T 3. TABLANUTRICIONAL
Nutriente g Uog Keal 4% Keal
Proteina 54 138 214 115
Grasa a,0 13,0 [ 454 252 Control Sobre Peso
Hearbono 283 732 1134 62,9
33,7 100,0 130 100,0
4. RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Humitas de sal g 30 % 0,17
Guandbana g 45 % 0,14
Huevo g 21 & 0,05
Sandia g a5 % 0,15
Frutilla g 84 % 0,14
TOTAL 5 0,65
Nombre del Meni : LASANA DE PAPA CON QUESDVJAM[)N+PL§TAND SEDA _
5. MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa 3%H Carbono PROTEINA (GR) | GRASAS (GR) ‘ HCARBONO (GR) [ Kcal Proteina 'KcaLGlasas Kcal Hcarbono | Totales Keal
PapaChola 30 2,4% 0,0% 20,4% 07 0.0 6,1 29 0.0 245 274
Queso de mesa 12 21,7% 14,3% 3,19 26 1,7 04 104 154 1,5 273
Jamén 4 27,5% 8,0% 2,2% 11 03 0,1 44 29 04 7.6
Plitano deseda 29 3,3% 1,2% 74,7% 10 03 217 38 31 887 936
Aceite 26 0,0% 100.0% 0,0% 0.0 26 0.0 0.0 234 0.0 234
[ToTAL 54 5,0 282 179.4
3. TABLANUTRICIONAL
Nutriente g Uopg Keal % Keal
Proteina 9.4 135 215 120
Grasa 5,0 12,9 " 449 25,0 Control Sobre Peso
Hearbono 282 725 113.0 63,0
38,6 59,7 175 100,0
4. RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Papa Chola g a0 % 0,10
Queso de mesa g 12 % 0,06
laman g 4 % 0,02
Plitanc de seda g 29 % 0,03
Aceite g 26 5 0,01
TOTAL 5 0,22

Se analizaron cinco menus para la media mafiana. Todos se caracterizan por:

e Una adecuada diversificacion de alimentos locales y naturales (frutas, tubérculos,

lacteos).

e Combinaciones atractivas para el publico infantil.
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e Incluye alimentos de alto valor nutricional como huevo, avena, queso y frutas

antioxidantes (mora, guanabana, sandia).

¢ FElmargen de ganancia es uniforme (~230%) y suficiente para cubrir costos
operativos.

e Los precios son accesibles para el contexto de una institucion educativa.

e El menu de humitas presenta el mayor costo por su mayor variedad de frutas, lo cual
puede ser reservado como “menu especial” o rotativo.

Impacto en la Salud y Educacion Nutricional
e Se promueve el consumo de alimentos naturales sin procesar ni ultra procesados.

e Los menus estan disefiados para educar en habitos alimentarios saludables
mediante la exposicion repetida a frutas, vegetales, cereales y fuentes de proteina

magra.
¢ Ayudan a mantener niveles de energia y concentracion estables en el entorno escolar.

La propuesta no solo cumple requerimientos nutricionales, sino que educa y previene

enfermedades asociadas a la mala alimentacion, como el sobrepeso o la anemia.
Recomendaciones
e Incluir una rotacion semanal de estos ments para evitar monotonia.
e Considerar una opcion hipoalergénica o sin lacteos para nifias con intolerancia.
e Evaluar la aceptacion mediante encuestas escolares cada trimestre.

e Posible integracion de un sistema de pedidos digitales para mejorar la logistica y

reducir desperdicio.

Los ments nutricionales propuestos para nifias de 9 a 13 afios representan una
solucion integral, nutritiva, culturalmente pertinente y econémicamente factible dentro
de una estrategia de alimentacion saludable en el entorno escolar. La propuesta no solo
cumple estadndares caldricos y nutricionales, sino que estd alineada con principios de

sostenibilidad, educacion nutricional y seguridad alimentaria.

MENUS NUTRICIONALES PARA NINOS DE 14 — 18 ANOS
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Tabla 23. Menus nutricionales para nifios de 14-18 aiios

TABLA DE NECESIDADES NUTRICIONALES DE UNA DIETA PARANINOS 14 - 18 ANOS (2600kcal)

Datos para Bajar de Peso 12% 25% 63% 10% 30 2600
78,00 7222 [ 409,50 [ 65,00 30 2600
RACION % Keal PROTEINA(GR) |  GRASAS(GR) | HCARBONO(GR) | AZUCAR(GR) | FIBRA(GR] | AGUA(gr)

2600 DESAYUNO 25% 650 19,5 18,1 102,4 163 75 650
MEDIA MANANA 10% 260 78 72 41,0 6.5 3 260
ALMUERZO 355 510 273 253 1432 228 10,5 510
MEDIATARDE 10% 260 78 72 41,0 6,5 3 260
CENA 20% 520 156 144 818 130 6 520

TOTAL 100% 2600 78,0 722 4095 65.0 30,00 2600

Nombre del Meni : CEVICHOCHO + MIX DE FRUTAS (MANZANAY FRUTILLA)

1. MEDIA MANANA

Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PHOTEiNAEGﬁ] | GRASAS (GR) | HCARBOMNO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Kcal
Chocho 30 17.3% 74% 3,6% 52 22 11 208 T 200 43 451
Tostado 15 6,7% 4,8% 79.1% 1,0 07 119 40 " 65 47.5 58,0
Cebolla Colorada 14 2,0% 0.4% 11,7% 0.3 0,1 16 11 " 05 66 82
Tomate Rifion 18 1,8% 0.6% 51% 0.3 01 02 13 " 10 37 58
Limén 7 1,3% 0,1% 8,6% 01 0,0 08 04 " 01 24 28
Aceite 3.6 0,0% 100,0% 0.0% 0.0 36 0.0 0,0 " 324 0,0 324
Manzana Emilia 108 0,3% 0.2% 15,1% 0.3 02 16,3 13 " 19 65,2 68,5
Frutilla S0 0.7% 0,3% 9.6% 0.6 03 86 25 " 24 346 38,5
|TOTAL 7.8 7.2 411 2604
3. TABLANUTRICIONAL
Mutriente g Yog Keal % Keal
Proteina 7.8 14,0 314 12,1
r
Grasa 7.2 128 64.8 249 Control Sobre Peso
Hecarbono 41,1 73,2 1642 63,1
96,1 100.0 260 1000
4. RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO

Chocho g a0 5 0,08

Tostado g 15 B 0,06

Cebolla Colorada g 14 % 0,03

Tomate Rifon g 18 $ 0,04

Liman g 7 5 0,01

Aceite g 3.6 5 0,01

Manzana Emilia g 108 % 0,14

Frutilla g Ty $ 0,15

TOTAL B 037
Nombre del Meni : MAJADO DE VERDE CON HUEVO Y QUESO +JUGO DE GUAYABA + MANZANA
2. MEDIAMANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEiNAEGR] | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Keal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal

Plitano Verde Dominico 50 1,3% 0,3% 42 9% 0,65 0,15 21,5 2,60 T 135 85,80 g0
Huevo 20 12,0% 10,7% 24% 240 2,14 0.5 9.60 " 1926 192 31
Cebolla Blanca 4 13% 0.2% 11,1% 0,05 0,01 044 021 " 007 1,78 2
Queso de mesa 20 21,7% 14,3% 3,1% 434 2,86 0,62 17,36 " 2574 248 45
Guayaba 30 0,8% 0,5% 14,8% 024 0,15 44 0,96 " 135 17,76 20
Aceite 18 0,0% 100,09 0.0% 0,00 1,80 0,0 0,00 " 1620 0,00 15
Aziicar 7.3 0.0% 0.0% 100,0% 0,00 0,00 75 0,00 " 000 30,00 30
Manzana Emilia 40 0,3% 0,2% 15,1% 0,12 0,08 6,04 048 " 072 24,16 25
[ToTAL 78 7.2 410 260
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3. TABLANUTRICIONAL

Nutriente g Yog Keal % Keal
Proteina 7.8 13,8 31,2 12,0
Grasa 7.2 1238 i 64,7 246 Control Sobre Peso
Hearbono 41,0 73,2 " 1838 63,1
26,0 100,0 260
4, RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Platano Verde Dominico g 50 % 0,05
Huevo g 20 % 0,05
Cebolla Blanca g 4 % 0,01
Queso de mesa g 20 % 0,10
Guayaba g 30 % 0,06
Aceite g 1.8 5 0,01
Azlcar g 7.5 % 0,07
Manzana Emilia g 40 % 0,05
TOTAL 0,33
Nombre del Meni : ARROZ+POLLO + BROCOLI + JUGO DE MANGO
3. MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PRDTEiNA[GR] | GRASAS (GR) | H CARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
Arroz Flar 32 6,5% 0,6% 88,43 208 0,18 832 4 1,73 113,15 123
Bracoli 20 6,0% 0,7% 6,3% 1,20 0,14 4,80 " 126 5,04 11
Pollo 20 21,6% 2,7% 0,1% 432 0,54 17,28 " 4,86 0,08 22
Aceite 6.1 0.0% 100,0% 0.0% 0,00 6,10 0,00 54,90 0,00 55
Mango 71 0.3% 0,3% 16,1% 0,21 0,21 0,85 i 1,92 4572 48
TOTAL 7.8 7.2 260
3. TABLA NUTRICIONAL l
Nutriente g Yog Keal % Keal
Proteina 7.8 14,0 31,3 12,0
Grasa 7.2 1238 64,7 246 Control Sobre Peso |
Hearbono 41,0 73,2 1640 63,1
26,0 100,0 260
4, RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Arroz Flor g 32 % 0,04
Bracoli g 20 5 0,03
Pollo g 20 5 0,05
Aceite g 6,1 5 0,01
Mango g 71 % 0,16
PVP 0,29
Nombre del Mend : MADURO FRITO CON QUESO +JUGO DE NARANJA
4. MEDIAMANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbone PHOTEiNA(GH] | GRASAS (GR) ‘ HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Kcal
Plitano Maduro a0 1,1% 0.3% 37.7% 09 02 302 35 T an 1206 1263
Quesode mesa 30 21,7% 14,3% 3.1% 8,5 43 26,0 4 386 37 684
Naranja dulce jugo 95 0.4% 0,1% 10,4% 04 01 1,5 " o0g 395 419
Aceite 2,6 0,0% 100,0% 0,0% 0.0 26 0.0 " 234 0.0 234
TOTAL 78 72 260,0




3. TABLANUTRICIONAL

Nutriente g Uog Keal U Kcal
Proteina 7.8 13.8 31,1 12,0
Grasa 7.2 125 i 65,0 25,0 Control Sobre Peso
Hearbono 41,0 73,0 1639 53,0
26,0 9.8 260 100.0
4, RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Platano Maduro g 80 & 0,08
Queso de mesa g an % 0,15
Maranja dulce jugo g 45 % 0,10
Aceite g 26 5 0,01
TOTAL 5 034
Nombre del Mend : TOMATE RELLENO CON ATUN + ARVEJA + ZANAHORIA + MIX DE FHUTAS(PLﬂTANO+PINA]
5.MEDIA MANANA
Alimento % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEiNA[SR] | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Keal Proteina | Keal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
Tomate Rinon 35 1,8% 0,6% 5,19 0,6 02 18 2 4 19 71 116
Atln en aceite 20 24 4% 15,3% 0.8% 49 31 02 19,5 " 275 06 477
Arveja Tierna 10 7.5% 0.4% 21,4% 0.8 0,0 21 30 " 04 86 119
Zanahoria 10 0,7% 0,2% 10,0% 0,1 0,0 1.0 03 4 0.2 4.0 45
Plitano de seda 40 3,3% 1,2% 74.7% 1,3 0,5 299 53 " a3 119,5 129,1
Pina 44 0.4% 0,1% 13,6% 02 0.0 6,0 07 " 04 239 25,0
Aceite 3.3 0,00 100,0% 0,0% 0,0 33 0,0 0,0 " 297 0,0 29,7
[ToTAL 78 7.2 409 259,5
3. TABLA NUTRICIONAL
Nutriente g Uy Keal % Kecal
Proteina 7.8 14,0 313 121
Grasa 7.2 128 i G644 248 Control Sobre Peso
Hearbono 405 73,0 163,8 63,1
59,8 997 255 100,0
4, RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Tomate Rinon g 35 % 0.08
Atln en aceite g 20 % 0,14
Arveja Tierna g 10 H 0.02
Zanahoria g 10 % 0,02
Platano de seda g 40 % 0.04
PiAa g 44 5 0,07
Aceite g 3.3 5 0,01
TOTAL 5 0,38

La tabla base de necesidades nutricionales distribuye la ingesta calorica diaria (2600

kcal) de la siguiente forma:
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Desayuno: 25% (650 kcal)
Media maiana: 10% (260 kcal)
Almuerzo: 35% (910 kcal)
Media tarde: 10% (260 kcal)
Cena: 20% (520 kcal)

Los macronutrientes estan distribuidos equilibradamente para una dieta balanceada

con control de peso:

Proteinas: 78 g (12%)
Grasas: 72,2 g (25%)
Carbohidratos: 409,5 g (63%)
Azucares: 65 g

Fibra: 30 g

Esto refleja una correcta planificacion nutricional enfocada en cubrir los

requerimientos energéticos y de crecimiento propios de la adolescencia, con un adecuado

control calodrico y de grasas.

Analisis de los Menus de Media Manana

Todos los menus cumplen con los objetivos nutricionales diarios y estan equilibrados
en macronutrientes.

Las fuentes de proteina son variadas: leguminosas (chocho), lacteos, huevo, pollo,
atin.

Se incorporan frutas y verduras frescas en todos los menus, lo que favorece el
consumo de fibra, vitaminas y minerales.

Las grasas estan controladas mediante el uso de cantidades pequefias de aceite vegetal
y fuentes naturales.

Se evita el exceso de aztcares afadidos; la mayoria de los carbohidratos provienen

de fuentes naturales, como frutas, cereales y tubérculos.

Variedad y Aceptacion Sensorial
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Los menus incluyen preparaciones tradicionales y sabores familiares para los

adolescentes, como: cevichocho, majado, arroz con pollo, maduro con queso, etc.

La inclusion de frutas de estacion y preparaciones coloridas mejora la atractividad

visual y la aceptacion del menu.

de porciones y estandarizacion en el bar escolar.

MENUS NUTRICIONALES PARA NINAS DE 14 — 18 ANOS

Tabla 24. Menus nutricionales para nifias de 14-18 aiios

Las recetas estandar estan bien detalladas, lo cual facilita su reproduccién, control

TABLA DE NECESIDADES NUTRICIONALES DE UNA DIETA PARA NINOS 14 - 18 ANOS (2067kcal)
Datos para Bajar de Peso 199 255 63% 10% 30 2067
6201 [ 57,42 [ 32555 | 51,68 a0 2067
RACION % Kcal PROTEINA(GR) |  GRASAS(GR) | HCARBONO(GR) | AZUCAR(GR) | FIBRA(GR] | AGUA(gr)
2067 DESAYUNO 25% 516,75 155 144 814 12,9 75 516,75
MEDIAMANANA | 108 2067 62 57 326 5.2 3 2067
ALMUERZO 35% 723,45 21,7 20,1 1139 18,1 10,5 723,45
MEDIATARDE 10% 2067 62 57 226 52 a 2067
CENA 200 4134 124 115 65,1 103 6 4134
TOTAL 100% 2067 62,0 574 3256 51,7 30,00 2067
Nombre del Meni : BATIDO DE LECHE CON MORA + FRUTILLAY COCO
1.MEDIAMANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PHOTEiNA(Gﬁ] | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hcarbono | Totales Kcal
Mora 44 1,4% 0,7% 13,2% 06 03 58 25 v 28 232 285
Frutilla 40 0,7% 0,3% 9,6% 03 01 38 11 4 1,1 154 176
Avena 22 12,2% 7.7% 68,0% 2,7 17 15,0 10,7 " 15,2 59,8 85.8
Leche 80 3,1% 3,1% 4,7% 25 25 38 99 " 223 150 473
Coco 3.6 3,7% 31,1% 13,6% 0,1 11 05 05 " 10,1 20 126
Aziicar 3,7 0,0% 0,0% 100,0% 0,0 0,0 3,7 0,0 " 0,0 148 148
‘TOTAL 6,2 57 32,6 206,5
3. TABLA NUTRICIONAL
Nutriente g Yog Keal % Keal
Proteina 6.2 13,8 248 12,0
r
Grasa 2,7 125 al.5 246 Control Sobre Peso
Hearbono 32,6 73,2 1302 63,1
445 100,0 206 100,0
4, RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Mora g 44 % 0,07
Frutilla g 40 % 0,07
Avena g 22 % 0,06
Leche g a0 % 0,06
Coco g 36 % 0,01
Azlcar g 3.7 % 0,01
TOTAL 5 0,28
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Nombre del Meni : MUCHIN DE YUCA CON QUESO + HUEVO +JUGO DE PINA

2, MEDIAMANANA

Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PHOTEiNA(GH] ‘ GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Keal
Yuca Amarilla 40 0,9% 0,1% 34.1% 0,36 0.04 136 144 T 036 54,56 56
Huevo 19 12,09 10,7% 2.4% 228 2,03 05 9,12 " 1830 1,82 29
CebollaBlanca 5 1.3% 0.2% 11,1% 0,07 0,01 0,56 0.26 " 009 2,22 3
Quesodemesa 15 217% 14,3% 3.1% 3,26 2,15 047 13,02 " 1931 1,86 34
Pifa 70 0.4% 0,1% 13,6% 0.28 0,07 95 112 " o063 38,08 40
Aceite 14 0,0% 100,0% 0.0% 0,00 1,40 0,0 0,00 " 1260 0,00 13
Azlicar 8 0,0% 0,0% 100,0% 0,00 0,00 80 0,00 " 000 32,00 32
TOTAL 6,2 5,7 326 207
3. TABLANUTRICIONAL
Nutriente g Uog Keal % Keal
Proteina 6.2 14,0 250 12,1
r
Grasa 3.7 12.8 51,3 248 Control Sobre Peso
r
Hearbono 32,6 732 130.5 63,1
446 100.0 207
4. RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Yuca Amarilla g 40 % 0,06
Huevo g 19 & 0,07
Cebolla Blanca g 5 % 0,01
Queso de mesa g 15 $ 0,08
Pina g 70 ] 0,11
Aceite g 14 b 0,01
Manzana Emilia g g8 $ 0,01
TOTAL 0,35
Nombre del Menu : LLAPINGACHO +JUGO DE PERA
3. MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa 9%H Carbono PROTEINA (GR) | GRASAS (GR) ‘ HCARBONO (GR) KcalPluleinal KcalGlasas‘ Keal Hearbono | Totales Keal
Papa Chaola 42 24% 0,0% 20,4% 1,01 0.00 86 4,03 0,00 34,27 38
Chorizo 25 19,5% 15,1% 3.3% 4,88 3,78 0,83 19,50 3398 3,30 57
Pera del pais 100 0.3% 0,1% 17.3% 0,30 0,10 173 1,20 0,90 69,20 71
Aceite 18 0,0% 100,0% 0.0% 0,00 1,80 0,0 0,00 16,20 0,00 16
Aziicar 59 0,0% 0,0% 100,0% 0,00 0,00 5,90 0,00 0,00 2360 24
TOTAL 6,2 5.7 326 206
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3. TABLANUTRICIONAL

Nutriente g Upg Keal % Keal
Proteina 6,2 13,9 247 12,0
Grasa 5.7 128 [ 511 24,8 Control Sobre Peso |
Hearbono 326 733 " 1304 63,2
445 100,0 206
4, RECETASTANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Papa Chola g 42 % 0,02
Chorizo g 25 % 0,08
Peradel pais g 100 % 0,10
Aceite g 1.8 b 0,01
Aziicar g 5.9 % 0,01
PVP 0,22
Nombre del Menu : HUMITAS CON HUEVO + JUGO DE GUANABANA/ FRUTILLA + SANDIA
4. MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEiNA(GR] | GRASAS (GR) | HCARBONO (GR) | Kcal Proteina ‘ Kcal Grasas | Kcal Hearbono | Totales Kcal
Humitas de sal 30 4,0% 7.9% 27.7% 12 24 83 48 " o3 332 594
Guandbana 80 1,0% 0,2% 14,7% 0.8 02 118 32 4 14 47,0 51,7
Huevo 28 12,0% 10,7% 24% 34 3,0 0,7 134 4 27,0 2,7 431
Sandia 100 0,7% 0,1% 9,7% 07 0,1 8,7 28 " 09 228 26,5
Aziicar 3.8 0.0% 0,0% 100,0% 0.0 0,0 38 0.0 4 0.0 152 15,2
Frutilla 25 0,7% 0,3% 9,6% 02 0,1 24 07 " 07 96 11,0
‘T[)TAL 6,2 5,7 32,6 206,8
3. TABLA NUTRICIONAL
Nutriente g Uag Keal % Keal
Proteina 6.2 14,0 245 121
Grasa 3,7 12,8 i 21,3 248 Control Sobre Peso
Hearbono 32,6 734 130,6 63,1
44 6 1002 207 100,0
4, RECETA STANDART
Alimento Unidad Cantidad COSTO
Humitas de sal g a0 % 0,17
Guandhbana g 80 % 0.24
Huevo g 28 % 0,07
Sandia g 100 % 0,18
Aziicar g 3.8 % 0,01
Frutilla g 25 % 0,04
TOTAL b 0,71
Nombre del Meni : LASANA DE PAPA+QUESDVJAM(§IN+PL§TAND SEDA
5.MEDIA MANANA
Alimento g % Proteina % Grasa %H Carbono PROTEiNMGR] | GRASAS (GR) ‘ H CARBONO (GR) | Kcal Proteina | Kcal Grasas | Kcal Hcarbono | Totales Kcal
PapaChola 51 2,4% 0,0% 20,4% 12 0.0 104 49 4 0,0 416 48,5
Quesode mesa 15 21,7% 14.3% 3,1% 33 21 0,5 13,0 4 193 19 342
Jaman 27 27,5% 8,0% 2,2% 07 0.2 0,1 3.0 " 19 0.2 5.2
Plitano de seda 29 3.3% 1,2% 74,7% 10 03 217 38 o1 86,7 93.6
Aceite 3 0,0% 100,0% 0,0% 0,0 3,0 0,0 0,0 " 27,0 0,0 27,0
TOTAL 62 57 326 2065




3. TABLANUTRICIONAL

Nutriente g Uog Keal U Kcal
Proteina G,2 135 247 120
Grasa a,7 128 i al4 249 Control Sobre Peso
Hearbono 326 733 1304 63,1

445 100,0 206 100,0
4. RECETASTANDART

Alimento Unidad Cantidad COSTO
PapaChola g 51 % 0,02
Queso de mesa g 15 % 0,08
laman g 2.7 $ 0,02
Plitanc de seda g 20 % 0,03
Aceite g 3 % 0,01

TOTAL 5 0,16

Estructura general del plan nutricional

La dieta total propuesta es de 2067 kcal distribuidas en cinco tiempos de comida
diarios: desayuno (25%), media mafiana (10%), almuerzo (35%), media tarde (10%)
y cena (20%).
La distribucion macro nutricional total esta basada en:

o Proteinas: 62 g (12%)

o Grasas: 57,4 g (25%)

o Hidratos de carbono: 325,6 g (63%)

Este balance refleja un plan con un aporte energético adecuado para adolescentes en
edad escolar con la intencidén de perder peso, manteniendo una proporcion alta de
carbohidratos complejos y fibra para saciedad, proteinas suficientes para

conservacion muscular y grasas controladas.
Analisis de las opciones para '"Media Mafiana"

Se presentan diferentes menus para la media mafiana, con una energia aproximada de

206-207 kcal, equilibrando los macronutrientes en torno a:
o Proteina: 6,2 g (~12% kcal)
o Grasas: 5,7 g (~25% kcal)

o Hidratos de carbono: 32,6 g (~63% kcal)
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Las opciones de menu varian en ingredientes y composicion, pero mantienen esta

distribucion para controlar la ingesta energética y asegurar variedad.
Detalle de menus y su aporte nutricional
Batido de leche con mora, frutilla y coco

o Rico en carbohidratos principalmente de frutas y avena, buena fuente de fibra

y antioxidantes.

o Bajo costo ($0,28) con precio de venta propuesto de $0,93, accesible para el

contexto escolar.
Muchin de yuca con queso, huevo y jugo de pina

o Aporta proteinas de alta calidad (huevo y queso), carbohidratos complejos de

la yuca, y vitaminas de la pifa.

o Un poco mayor en grasas (incluye aceite) pero mantiene una proporcion

saludable.
Llapingacho con jugo de pera

o Incluye chorizo, que aporta grasas y proteinas, acompafiado de papa y pera

para carbohidratos y fibra.
o Un poco maés alta en grasas, pero controlada dentro de la distribucion total.
Humitas con huevo, jugo de guanabana/frutilla y sandia
o Combina carbohidratos de la humita y frutas con proteinas del huevo.
o Proporciona hidratacion por el alto contenido de agua en las frutas.
Lasafia de papa con queso y jamon, y platano de seda

o Rico en proteinas y grasas provenientes del queso y jamon, y carbohidratos
complejos del platano y la papa.

o Muy bajo costo ($0,16) con precio de venta accesible ($0,53).

CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO
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Tabla 24. Calculo de punto de equilibrio

MODELO PARA CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO -MENSUAL

REPORTE MES ENERO BARESCOLAR

DATOS BASICOS
BAR ESCOLAR SIS reqne.n_daf paraiion s 4§ 2.520,00 Wenta Diaria Promedio Mes Enero $ 260,00
punto de equilibrio
Ventas requeridas para tener la

ganancia esperada
Wumero de chentes

5 4.827,69 G000 Mumera de Clientes Diaria Promedio Mes Enero 72

Ticket promedio (Sin impuestos) | £ 150| f(ecomensales) requeridos por 3.218 Wimero de Cliente Mes Enero (20 diss Laborables] FHEEET
_ e Venta Mes Enero (20 O as Laborables) $5.200,00
JRESUMEN DECOSTOSVARABLES  [RESULTADOS (Parm obtenr bn ganancis experadal ISy ypemmerereseomreyoe ey
"% de Casto de Materias Primas 35,04 \ Costo caloulado de Alimentos y Bebidas | o oo o)
# de Comisian de Tarjeta de Crédita 0.0 0.0 Comisiones de Tarjetas de Crédito
Wenta en efectivo . cheque o crédito 002
Wenta con tarjeta de crédita (14

TOTAL COSTOS VARIABLES X Total Costos Variables US$ $ 1.689,69 35,0%

| RESUMEN DE COSTOS FLIOS

Costo de Personal [2 personas tiempo completal E 340,00 | costo de Personal - Tatal
U %deBercficiossocigles se8 | 3 32300
- Total Costo de Personal mas Beneficios s

-h Arriendo incluye sewvicios basicoz S 300,00
Lz baus teléfone % -

mtermet % -
| Publicidad (disefiadora oréfica, facebookl $ -

Gastos de laoficina (CAM) $ -
Senicios hieelance mantenimientoweb) n -

‘Gaslnacare $ £0.00

Dtrosvarlns[gas] --------------------------------------------- ¥ 3,00 | Cras -.'aric\s-."

| Total Otros Costos Operativos Total costo Operative % 369,00

5 1.638,00 TOTAL COSTOS FIIOS § 1.638,00

f TOTAL COSTOS FIIOS

| Ganancia esperada en el mes Ganancia calculada $ 1.500,00
Analisis del Punto de Equilibrio

Durante el mes de enero, el bar escolar alcanzo6 una venta total de $5.200, trabajando
20 dias hébiles y con un promedio diario de clientes de 173, cada uno de estos con un

consumo minimo de $1,50

Los costos fijos mensuales fueron $1.638. Considerando un costo variable estimado
por menu de 0,90 (materia prima y empaque) el margen de contribucion por unidad es de
0,60. Esto significa que el negocio necesita vender al menos $2725 menus al mes o 136

menus al dia para cubrir sus gastos y no incurrir en pérdidas.

Siendo que el promedio diario de ventas fue de 173 clientes, el bar operd por encima
del punto de equilibrio, esto gener6 utilidades a partir del nimero estimado de venta que fue
de 137 clientes cada dia. Esta rentabilidad es una base para el crecimiento sostenido del

negocio en los meses siguientes.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se puede concluir que la implementacion de un menu nutricional en el bar escolar
Francisco Febres Cordero La Salle es un paso fundamental para mejorar la calidad nutricional
de los estudiantes. Crear un menu equilibrado adaptado a las necesidades nutricionales de los
estudiantes no solo mejora la nutricion, sino que también garantiza que los estudiantes

reciban una nutricion adecuada para su edad y condicidn fisica.

Al implementar un sistema de pedidos digitales, esta tecnologia permitira a los
estudiantes realizar pedidos con anticipacion y de manera eficiente, evitando largas filas y
tiempos de espera. Esto mejorara significativamente la experiencia de compra en los bares
escolares, optimizara los recursos humanos y garantizara mejores operaciones organizativas.
La digitalizacién de los pedidos también facilitard la gestion de inventarios, reducird el

desperdicio de alimentos y ajustara la oferta a la demanda real.

La introduccion de tecnologias de pago sin contacto como los pagos moviles y
aplicaciones especializadas como APP De Una es un paso decisivo en el proceso de
modernizacion de los servicios. Este tipo de tecnologia no solo flexibiliza el proceso de pago,
sino que también mejora la seguridad de las transacciones, limita el manejo de efectivo y
reduce el riesgo de errores. También permitird a los padres tener un control mas transparente

sobre las compras de sus hijos, fomentando un mayor control sobre su alimentacion diaria.

Asi mismo, la propuesta de implementar pedidos digitales y menus nutricionales
ayuda a abordar los problemas identificados durante el diagnostico inicial, como la falta de
una planificacion adecuada del ment y las ineficiencias operativas. La integracion de la
tecnologia y la nutricion garantiza que los estudiantes coman de forma mas saludable, mas

rapida y eficaz, lo que impacta positivamente en su salud y rendimiento académico.

Recomendaciones

Se recomienda fortalecer el proceso de planificacion de los menus nutricionales en el
bar escolar. Es fundamental que esta planificacion se realice con la participacion de expertos
en nutricion, quienes puedan asegurar que los menus sean equilibrados, variados y adaptados

a las diferentes necesidades dietéticas de los estudiantes. Se debe priorizar el uso de
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ingredientes frescos y locales, lo que no solo garantiza la calidad de los alimentos, sino

también la sostenibilidad del proyecto.

Ademas, se sugiere llevar a cabo campanas de capacitacion dirigidas a los estudiantes
y al personal del bar escolar. Estas capacitaciones deben enfocarse en el uso eficiente del
sistema, garantizando que todos los usuarios comprendan cémo realizar pedidos, gestionar

el pago y resolver cualquier inconveniente técnico que pueda surgir.

Se recomienda que el sistema de pagos modviles y aplicaciones como APP De Una
sea accesible, facil de usar y seguro. Para fomentar su uso, se podria ofrecer incentivos o

descuentos a aquellos estudiantes y familias que opten por pagar de manera digital.

Es recomendable que la evaluacion y mejora del sistema sean procesos continuos. Se
sugiere realizar encuestas perioddicas entre estudiantes, padres y personal del bar para medir
la satisfaccion con los menus y el sistema de pedidos. Esto permitira identificar areas de

mejora y hacer ajustes seglin las necesidades y preferencias de los usuarios.
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ANEXOS

Anexo 1. Numero de estudiantes de la Unidad Educativa Particular Francisco Febres Cordero “La Salle”

Estudiantes de UNIDAD EDUCATIVA PARTICULAR FRANCISCO
FEBRES CORDERO LA SALLE
Numero total de estudiantes de género femenino: 252
Numero total de estudiantes de género masculino: 384
Numero total de estudiantes del establecimiento: 636
Estudiantes por curso
Primer afio de Educacion Basica: 28
Segundo afio de Educacion Bésica: 25
Tercer ano de Educacion Basica: 23
Cuarto afio de Educacion Basica: 29
Quinto afio de Educacion Bésica: 30
Sexto ano de Educacion Basica: 42
Séptimo afio de Educacion Basica: 38
Octavo afio de Educacion Basica: 60
Noveno afo de Educacion Basica: 70
Décimo afio de Educacion Basica: 74
Primer afio de Bachillerato: 74
Segundo afio de Bachillerato: 67
Tercer ano de Bachillerato: 76
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Anexo 2. Distribucion de estudiantes seleccionados para la Muestra

Estudiantes por curso Frecuencia | Porcentaje (%)
Primer afio de Educacion Basica: 28 4,40
Segundo afio de Educacion Basica: 25 3,93
Tercer afio de Educacion Basica: 23 3,62
Cuarto afo de Educacion Basica: 29 54,56
Quinto afno de Educacion Basica: 30 4,72
Sexto afio de Educacion Basica: 42 6,60
Séptimo afio de Educacion Basica: 38 5,97
Octavo ano de Educacion Basica: 60 9,43
Noveno ano de Educacion Basica: 70 11,01
Décimo afio de Educacion Basica: 74 11,64
Primer afio de Bachillerato: 74 11,64
Segundo afio de Bachillerato: 67 10,53
Tercer ano de Bachillerato: 76 11,95

TOTAL 636 100 %
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ENCUESTA PARA REPRESENTANTES LEGALES
Implementacion de Menus Nutricionales y Pedidos Digitales Unidad Educativa
Francisco Febres Cordero La Salle
Estimado/a representante legal, su opinion es fundamental para mejorar los servicios del
bar escolar. Por favor, seleccione la opcidon que mejor refleje su respuesta a cada pregunta.
1. ;Considera que la alimentacion actual ofrecida en el bar escolar contribuye
positivamente a la nutricion de su representado?

e [] Definitivamente no
[ ] Probablemente no
[ ] Neutral
[ ] Probablemente si
e [ ] Definitivamente si
2. (Con qué frecuencia su representado compra alimentos en el bar escolar?
e []Nunca
e []1-2 dias por semana
e [ ]3-4 dias por semana
e [ ] Todos los dias
3. ;Como calificaria la variedad nutricional de los alimentos disponibles actualmente
en el bar escolar?
[ ] Muy deficiente
[ ] Deficiente
[ ] Regular
[ ] Buena
[ ] Excelente
4. ;Estaria dispuesto a pagar un valor adicional por menus nutricionalmente
balanceados para su representado?
e []No, en absoluto
¢ [ ] Solo un pequefio incremento (hasta 10%)
¢ [ ] Un incremento moderado (10-20%)
[ ]S, si la calidad nutricional lo justifica
5. ¢Considera beneficioso implementar un sistema digital para pedidos anticipados
de alimentos en el bar escolar?
e [ ] Nada beneficioso

99




[ ] Poco beneficioso
[ ] Moderadamente beneficioso
[ ] Muy beneficioso
[ ] Extremadamente beneficioso
6. ;Qué aspectos le preocupan mas sobre la alimentacion de su representado en la
institucion? (Seleccione hasta dos opciones)

e [ ] Calidad nutricional de los alimentos
[ ] Variedad de opciones
[ ] Precio de los productos
[ ] Tiempo de espera para ser atendido
[ ] Higiene en la preparacion
7. Si se implementara un sistema digital de pedidos, ;con qué frecuencia utilizaria
esta herramienta para gestionar la alimentacion de su representado?
[ ] Nunca
[ ] Ocasionalmente
[ ] Frecuentemente
[ ] Siempre
8. (Qué informacion nutricional le resultaria mas ttil conocer sobre los alimentos
que consume su representado? (Seleccione hasta dos opciones)
[ ] Calorias
[ ] Contenido de azlicares
[ ] Contenido de grasas
[ ] Proteinas
[ ] Vitaminas y minerales

jGracias por su valiosa participacion!
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