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RESUMEN

El objetivo fue evaluar el estado nutricional de los estudiantes beneficiarios del comedor
universitario, el aporte calérico y nivel de satisfaccién del menl proporcionado en el
comedor universitario de la UNA Puno, 2024. El estudio fue de tipo relacional,
prospectivo, transversal y observacional, y se trabajo con una muestra de 684 estudiantes
beneficiarios de ambos sexos. Para abordar los objetivos, se emplearon tres técnicas
principales: evaluacion antropomeétrica, pesaje directo de los alimentos y una encuesta
para medir el nivel de satisfaccion del menu proporcionado. Los datos fueron registrados
en Microsoft Excel 2019 y procesados estadisticamente con el software IBM SPSS
Statistics, version 25.0. Los resultados obtenidos mediante el IMC reflejan una situacion
preocupante, con un grado de sobrepeso de un 39,5% y de obesidad se vio con un 4,7%
entre los estudiantes beneficiarios. Asimismo, el indice de cintura talla mostré un riesgo
moderado con un 26,3% Yy un riesgo alto con un 14,6%. Del mismo modo, en la
adecuacion del aporte caldrico del mend, se observo que el desayuno presenta una
adecuacion del 184,5% de exceso en varones y del 241,4% de exceso en mujeres. Por su
parte, el almuerzo muestra una adecuacion del 130,6% de exceso en varones y del 139,2%
de exceso en mujeres. Un 33% de los estudiantes beneficiarios se mostraron satisfechos,
mientras que un 25% indic6 estar muy satisfechos. En conclusion, con el Rho de
Spearman se muestra que no hay relacion significativa entre el aporte calorico del mend
y el estado nutricional de los estudiantes, pero si se evidencian correlaciones debiles a
moderadas con el nivel de satisfaccion, especialmente con las calorias, carbohidratos y

sodio.

Palabras clave: Aporte caldrico, Estudiantes beneficiarios, Evaluacion nutricional,

Satisfaccion.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the nutritional status of the students benefiting from
the university dining hall, as well as the caloric intake and satisfaction level with the menu
provided at the UNA Puno university dining hall in 2024. The study was relational,
prospective, cross-sectional, and observational, involving a sample of 684 beneficiary
students of both sexes. To address the objectives, three main techniques were employed:
anthropometric assessment, direct weighing of food, and a survey to measure satisfaction
with the provided menu. Data were recorded in Microsoft Excel 2019 and statistically
processed using IBM SPSS Statistics software, version 25.0. The results obtained through
BMI reflect a concerning situation, with a high prevalence of overweight at 39.5% and
obesity at 4.7% among beneficiaries. Likewise, the Waist-to-Height ratio (WHtR)
showed a moderate risk in 26.3% of participants and a high risk in 14.6%. Regarding the
adequacy of the caloric intake from the menu, it was observed that breakfast showed an
excess adequacy of 184.5% in males and 241.4% in females. Lunch showed an excess
adequacy of 130.6% in males and 139.2% in females. A total of 33% of beneficiaries
reported being satisfied, while 25% indicated being very satisfied. Spearman’s rho results
show no significant relationship between the caloric intake of the menu and the nutritional
status of the students, but weak to moderate correlations were found with the satisfaction

level, especially concerning calories, carbohydrates, and sodium.

Keywords: Caloric intake, Beneficiary students, Nutritional assessment, Satisfaction.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

La evaluacion del estado nutricional constituye uno de los indicadores méas
utilizados para valorar la salud de una poblacion, ya que permite identificar tanto excesos
como deficiencias dietéticas que podrian representar factores de riesgo para el desarrollo
de enfermedades crénicas no transmisibles (ENT), como el sobrepeso, la obesidad y las
enfermedades cardiovasculares (1). Por ello, se recomienda la realizacion periddica de
evaluaciones nutricionales, a fin de promover la deteccion temprana de alteraciones en el

estado nutricional y facilitar intervenciones preventivas oportunas (2).

Esta situacion es reflejada por el Ministerio de Salud (MINSA), que reporta una
prevalencia del 33,4% de sobrepeso en el grupo etario de 20 a 29 afios, con un 34,7% en
el area urbana, frente al 27,4% en el &rea rural. En cuanto a la obesidad, las tasas son del

8,2% en el area urbanay del 4,6% en la rural (3).

La etapa universitaria implica una serie de cambios, donde predomina la
autonomia en la toma de decisiones. En este periodo, un porcentaje significativo de
estudiantes universitarios asume la responsabilidad de su alimentacion, lo que puede dar
lugar a la formacién de habitos alimentarios con posibles excesos o deficiencias de
nutrientes. Este grupo etario es particularmente vulnerable, ya que existe una mayor
probabilidad de adoptar patrones alimenticios inadecuados que, a corto, mediano o largo
plazo, afectan su bienestar y aumentan el riesgo de desarrollar enfermedades crénicas no

transmisibles (ENT) (4).

Los comedores universitarios se han convertido en un elemento fundamental para

combatir el sobrepeso y la obesidad, al ofrecer opciones alimenticias equilibradas que

17
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fomentan habitos saludables, reducen el consumo de alimentos ultraprocesados y
contribuyen activamente a la prevencion de enfermedades cronicas relacionadas con el
exceso de peso en la poblacion estudiantil. Ademas, representan uno de los servicios mas
demandados por gran parte de los estudiantes de universidades publicas, especialmente
aquellos con dificultades econdmicas, muchos provenientes de distritos y provincias. No
obstante, aunque este servicio beneficia a un nimero considerable de estudiantes, en
ocasiones presenta deficiencias en su funcionamiento o calidad que, si bien afectan
directamente a los usuarios, pueden pasar desapercibidas dentro del contexto
institucional. Es importante recordar que el objetivo principal de los comedores
universitarios es garantizar una dieta saludable, nutritiva y de alta calidad, lo cual deberia

reflejarse en la satisfaccion de los estudiantes (5).

Conocer el grado de satisfaccion de los estudiantes con respecto al comedor
universitario se convierte en un indicador clave de la efectividad de los servicios
ofrecidos. Esto permite evaluar la calidad de los alimentos entregados, asegurando que
sean balanceados y ricos en nutrientes, lo que a su vez contribuye a cumplir con los

requerimientos caldricos de los beneficiarios.

El propésito de esta investigacion fue evaluar el estado nutricional de los
estudiantes, el aporte calérico del menla y el nivel de satisfaccion con el servicio
proporcionado por el comedor universitario. Para ello, se llevo a cabo una evaluacion
nutricional de los beneficiarios, asi como un analisis preliminar de la adecuacion calérica
del mend y del nivel de satisfaccion. La informacion fue recolectada mediante una

encuesta validada y confiable.

Se espera que los resultados de este estudio contribuyan a orientar futuras mejoras

en la proporcion de nutrientes del menu y en la calidad del servicio ofrecido por el

18
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comedor universitario, lo que podria traducirse en una experiencia mas satisfactoria para
los estudiantes. Ademas, estos hallazgos podrian servir como base referencial para
optimizar la gestion del comedor, facilitando una administracién més eficiente y centrada

en las necesidades de los usuarios.

Es importante sefialar que esta investigacion se encuentra conformada por IV

capitulos de los cuales se detallan:

En el Capitulo | se incluye la introduccion, que abarca el planteamiento y
formulacién del problema, la hipdtesis de la investigacion, la justificacion del estudio y

los objetivos que se buscan alcanzar.

El Capitulo 11 esta dedicado a la revision de la literatura, donde se exponen los
antecedentes relacionados con el tema, ademas del marco teérico que sustenta el enfoque

de la investigacion.

En el Capitulo Il se describen los materiales y métodos utilizados, detallando la
ubicacion geogréafica del estudio, el periodo en el que se realizd, los materiales empleados,
asi como la poblacion y muestra analizada. También se especifican el disefio estadistico,
el procedimiento seguido, las variables consideradas y el método para el analisis de los

resultados.

El Capitulo IV presenta los resultados obtenidos y su discusion, incluyendo el

analisis e interpretacion de los datos recolectados durante la investigacion.

Finalmente, el estudio concluye con las conclusiones, recomendaciones,

referencias bibliograficas consultadas y los anexos que complementan el trabajo.
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1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El estado nutricional del estudiante es sumamente importante para desempefarse
en el estudio, es por ello que la transicion a la vida universitaria representa un periodo
crucial donde los estudiantes, en bdsqueda de independencia, asumen una mayor
responsabilidad en sus decisiones alimentarias (6). Esta situacién los convierte en un
grupo vulnerable a problemas de malnutricion, incluyendo tanto la desnutricion como el
creciente problema del sobrepeso y la obesidad, cuyas consecuencias para la salud son

significativas a corto, mediano y largo plazo (7).

A nivel global, en el 2016, la Organizacion Mundial de la Salud ha alertado sobre
la magnitud de la obesidad, con millones de personas en riesgo de desarrollar
enfermedades no transmisibles. En el contexto de América Latinay el Caribe, Pert ocupa
un lugar preocupante en cuanto a prevalencia de obesidad (8). En este sentido, la etapa
universitaria se presenta como un punto estratégico para la promocion de la salud y la
adopcion de estilos de vida saludables, siendo fundamental que los estudiantes reciban
una alimentacién que cubra sus requerimientos nutricionales y caléricos para un 6ptimo

rendimiento académico y bienestar general (9).

Los comedores universitarios, como el de la Universidad Nacional del Altiplano
(UNA) Puno, se establecen como un servicio esencial para estudiantes con recursos
econdmicos limitados, buscando contrarrestar la tendencia al consumo de alimentos poco
saludables fuera del hogar. Estos servicios tienen el potencial de ofrecer opciones
nutritivas que contribuyan a mejorar los habitos alimenticios de los estudiantes. En el
marco de la acreditacion universitaria, se espera que estos servicios cumplan con

estandares de calidad, incluyendo la provisidén de mends que satisfagan los requerimientos
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caldricos y proteicos, favoreciendo una condicion fisica adecuada para el desempefio

académico.

Otro factor importante a considerar en el funcionamiento del comedor
universitario es el nivel de satisfaccion de los beneficiarios con respecto al mend que se
les proporciona. A pesar de que el servicio tiene como objetivo brindar una alimentacion
balanceada, accesible y adecuada a las necesidades nutricionales de los estudiantes,
existen indicios de insatisfaccion por parte de algunos usuarios. Esta inconformidad
puede estar relacionada con aspectos como la variedad de los platos, el sabor, la calidad
de los ingredientes, la presentacion de los alimentos o la adecuacion a preferencias
culturales, religiosas o dietéticas especificas. La falta de satisfaccion con el mend no solo
afecta la percepcion del servicio, sino que también puede influir negativamente en la
asistencia al comedor, en la nutricion de los estudiantes e incluso en su rendimiento
académico y bienestar general. Por ello, resulta fundamental identificar y analizar los
factores que inciden en el nivel de satisfaccion de los beneficiarios, con el fin de proponer

mejoras que optimicen la experiencia alimentaria dentro del entorno universitario (10).

Sin embargo, para garantizar que el comedor universitario de la UNA Puno
promueva una alimentacion saludable y contribuya al bienestar de sus usuarios, es
fundamental evaluar de manera integral el estado nutricional de los estudiantes que
utilizan este servicio, el aporte calérico real de los menus que se ofrecen y el nivel de
satisfaccion de los estudiantes con dichos mends durante el afio 2024 (11) (10).
Actualmente, se cuenta con informacién limitada respecto a investigaciones que aborden
de manera especifica el estado nutricional de los estudiantes beneficiarios del comedor
universitario de la UNA Puno, lo que evidencia la necesidad de generar datos actualizados
que contribuyan a una mejor comprension y gestion de este servicio. Esta falta de

informacién limita la capacidad de la universidad para asegurar que el servicio del
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comedor esté cumpliendo su objetivo de apoyar la salud y el bienestar de la comunidad

estudiantil.

Por lo tanto, esta investigacion se plantea la necesidad de evaluar el estado
nutricional, el aporte calorico y el nivel de satisfaccion del menu proporcionado en el
comedor universitario de la UNA Puno durante el afio 2024, con el fin de obtener
informacidn precisa que permita identificar fortalezas, debilidades y areas de mejora en
la planificacion y provision de los alimentos, contribuyendo asi a optimizar el servicio y

su impacto en la salud de los estudiantes.

1.2.  FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Interrogante general

—  ¢Cbmo seré el estado nutricional, aporte caldrico y nivel de satisfaccion
del menu proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno en

el afo 20247

1.2.2. Interrogantes especificas

— ¢Cual es el estado nutricional de los estudiantes beneficiarios del comedor
universitario de la UNA Puno, 2024?

—  ¢(Qué nivel de adecuacién presenta el aporte calorico del mend
proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno en 2024?

—  ¢Qué nivel de satisfaccion percibe el estudiante beneficiario del comedor
universitario de la UNA Puno, 2024?

—  ¢Cbmo se relaciona el porcentaje de adecuacién del aporte calérico del

menu servido en el comedor universitario con el estado nutricional y nivel
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de satisfaccién de los estudiantes beneficiarios del comedor universitario

de la UNA Puno, 2024?

1.3.  JUSTIFICACION

La presente investigacion reviste una importancia fundamental en el contexto
actual de la Universidad Nacional del Altiplano (UNA) Puno durante el afio 2024. Si bien
existen diversas opiniones y percepciones entre los estudiantes respecto al servicio del
comedor universitario, que abarcan aspectos como la calidad del menud y la atencion
recibida, hasta el momento no se dispone de una evaluacién sistemética y detallada que
permita conocer el estado nutricional de los estudiantes que utilizan este servicio, el
aporte calorico real de los menus proporcionados y el nivel de satisfaccion de los usuarios.
Esta carencia de informacidn objetiva limita la capacidad de las autoridades universitarias
para tomar decisiones fundamentadas y estratégicas con el fin de optimizar este servicio

esencial para una parte importante de la comunidad estudiantil.

La relevancia de esta investigacion se fundamenta en su potencial impacto en el
bienestar y el rendimiento académico de los estudiantes. Una nutricion adecuada es un
factor determinante para la salud fisica y mental, influyendo directamente en la capacidad
de concentracion, el animo y la disposicion para afrontar las exigencias de la vida
universitaria. Evaluar si el comedor de la UNA Puno esta4 contribuyendo de manera
efectiva a una alimentacion saludable se convierte en un aspecto crucial para asegurar un
entorno de aprendizaje 6ptimo y prevenir problemas de salud asociados a una nutricién
deficiente (10). Asimismo, la etapa universitaria representa un periodo de vulnerabilidad
nutricional, donde los jovenes asumen una mayor autonomia en sus decisiones

alimentarias y pueden adoptar habitos poco saludables. Conocer el estado nutricional de
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los estudiantes que dependen del comedor permitird determinar si este servicio actua

como un factor protector o si existen areas que requieren atencion (12).

Adicionalmente, el comedor universitario tiene la capacidad de funcionar como
una herramienta de salud publica al ofrecer opciones alimentarias nutritivas y asequibles,
especialmente para estudiantes con recursos economicos limitados. Evaluar si los menus
proporcionados en la UNA Puno cumplen con los requerimientos nutricionales y
caldricos adecuados es esencial para determinar si el servicio estd contribuyendo a
contrarrestar problemas como el sobrepeso y la obesidad en la comunidad estudiantil. En
el contexto de la acreditacion universitaria, contar con informacion precisa sobre la
calidad y el impacto del comedor es fundamental para cumplir con los estandares
exigidos. Los resultados de esta investigacion proporcionaran a las autoridades de la UNA
Puno evidencia objetiva para la toma de decisiones orientadas a mejorar la calidad de los
menus, la gestion del servicio y, en ultima instancia, el bienestar integral de los
estudiantes. Finalmente, este estudio contribuird al conocimiento académico sobre la
alimentacion universitaria en el contexto peruano, generando informacién valiosa que
podra servir como base para futuras investigaciones en la UNA Puno y en otras

instituciones de educacion superior.

1.4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.4.1. Objetivo general

— Evaluar el estado nutricional, el aporte calorico y nivel de satisfaccion del

menu proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.
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1.4.2. Objetivos especificos

— Caracterizar el estado nutricional (IMC e IC/T) de los estudiantes
beneficiarios del comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

— Determinar la adecuacion del aporte calorico del mend proporcionado en
el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

—  Medir el nivel de satisfaccion que percibe el estudiante beneficiario del
comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

— Analizar la relacion entre el porcentaje de adecuacion del aporte calérico
del menu servido en el comedor universitario y el estado nutricional, asi
como el nivel de satisfaccion de los estudiantes beneficiarios de la UNA

Puno, 2024.

1.5. HIPOTESIS DE INVESTIGACION

El porcentaje de adecuacion del aporte caldrico del menu servido en el comedor
universitario se relaciona con el estado nutricional y el nivel de satisfaccion de los

estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la UNA Puno, 2024.
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2.1.

CAPITULO II

REVISION DE LITERATURA

ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION
2.1.1. A nivel internacional

Soto N., Aguilar R., et al. (2024) realizaron una investigacion titulada “La
calidad en el servicio al cliente, con el enfoque del modelo SERVQUAL. Sector
restaurantero”. Este estudio tuvo como objetivo identificar los factores que
inciden en la calidad del servicio al cliente en un restaurante de cocina
japonesa/peruana ubicado en Los Mochis, Sinaloa. Para ello, se empleo el modelo
SERVQUAL mediante una encuesta compuesta por 19 items, distribuidos en
cinco dimensiones: elementos tangibles, fiabilidad, capacidad de respuesta,
seguridad y empatia. La investigacion adopté un enfoque cuantitativo y un disefio
descriptivo, centrandose en el andlisis de las percepciones de los clientes. Los
resultados revelaron fuertes correlaciones entre las dimensiones de fiabilidad y
capacidad de respuesta, asi como entre seguridad y empatia. Ademas, se encontrd
que los elementos tangibles, la fiabilidad y la empatia se relacionan de manera
positiva con la satisfaccion y la percepcion que tienen los clientes sobre la calidad

del servicio (13).

Holguin N. y Escobar M. (2024) llevaron a cabo un estudio titulado
“Calidad del servicio y su incidencia en la satisfaccion del usuario en ventanilla
universal de la empresa publica Autoridad de Transito Municipal de Guayaquil,
Ecuador”. La investigacion analizd como la calidad del servicio influye en la

satisfaccion de los usuarios que realizan trdmites en dicha ventanilla,
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perteneciente a una entidad puablica. El estudio tuvo un disefio no experimental,
transversal y descriptivo, con un enfoque cuantitativo. Se trabajé con una muestra
de 144 usuarios que gestionaron tramites relacionados con infracciones y servicios
de trénsito. Para medir la calidad del servicio, se aplico una encuesta basada en el
modelo SERVQUAL, compuesta por 22 items evaluados en una escala Likert. El
instrumento mostro alta fiabilidad, con un Alfa de Cronbach de 0.889 para las
expectativas y 0.928 para la percepcion. Los resultados indicaron que la
institucion no cumple completamente con las expectativas de los usuarios,
evidenciando una brecha negativa promedio de -0.56 en la calidad percibida. Se
concluyé que la calidad del servicio esta estrechamente relacionada con las
dimensiones de seguridad, fiabilidad y capacidad de respuesta, las cuales son

clave para mejorar la satisfaccion del usuario (14).

2.1.2. A nivel nacional

Pérez K., Bernales R., et al. (2024) llevaron a cabo una investigacion
titulada “Calidad de servicio y satisfaccion de los consumidores de un restaurant
peruano”. El objetivo del estudio fue identificar la relacion entre la calidad del
servicio y la satisfaccion de los consumidores en el establecimiento Sacha
Culantro, evaluando cinco dimensiones: tangibilidad, fiabilidad, capacidad de
respuesta, seguridad y empatia. La investigacion fue de tipo basica, con un
enfoque relacional y disefio no experimental. Se trabajé con una muestra de 278
consumidores, a quienes se les aplicd una encuesta. Los analisis, realizados
mediante la prueba de correlacion de Spearman, revelaron asociaciones positivas
y significativas entre todas las dimensiones evaluadas y la satisfaccion del cliente,

con un coeficiente general de 0.608. En conclusion, el estudio confirm6 una
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correlacion positiva y estadisticamente significativa entre la calidad del servicio y

la satisfaccion del consumidor (15).

Aguilar, H. y Condori, M. et al. (2024), realizaron una investigacion
titulada “La calidad de servicio del comedor universitario: nivel de satisfaccion
de sus comensales”. El estudio describio los niveles de satisfaccion de los usuarios
del comedor de la Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa durante el
afio 2023, empleando un enfoque cuantitativo y una escala Likert para la
medicion. El instrumento utilizado conté con alta validez y confiabilidad,
reflejada en un alfa de Cronbach de 0.920, y fue validado por expertos en la
materia. Los resultados mostraron que el servicio del comedor es considerado
bueno en general; sin embargo, aproximadamente un 20% de los comensales

manifesto estar insatisfecho o tener una opinion neutral respecto al servicio (16).

Horna, B. (2024) investigacion titulada “Calidad de servicio y satisfaccion
de los usuarios de comedores universitarios de la ciudad de Trujillo, 2022”; cuyo
objetivo fue determinar la relacion entre la calidad de servicio y la satisfaccion de
los usuarios de comedores universitarios en Trujillo. Ademas, fue de estudio
cuantitativo, disefio descriptivo correlacional transversal. Se aplicaron
cuestionarios a 383 usuarios para evaluar la calidad del servicio y la satisfaccion.
También se encontré una correlacion significativa y positiva de 0.875 entre la
calidad del servicio y la satisfaccion del usuario. Concluyo que la calidad del
servicio influye directamente en la satisfaccion de los usuarios, subrayando la
necesidad de mantener altos estandares de calidad en los comedores universitarios

(17).
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Lopez, L. (2024) titulado “Comportamiento alimentario e indice de masa
corporal en estudiantes de dos universidades publicas peruanas”; el estudio evalud
la relacion entre el comportamiento alimentario y el indice de masa corporal
(IMC) en 302 estudiantes universitarios de dos universidades publicas en Peru. Se
aplicé una encuesta validada y se tomaron mediciones antropométricas. Los
resultados revelaron una alta prevalencia de habitos alimentarios inadecuados y
un 41% de sobrepeso u obesidad. Se encontraron diferencias por sexo: mujeres
con conductas alimentarias mas restrictivas y hombres con patrones mas
impulsivos. En conclusion, hay una relacion directa entre malos héabitos
alimentarios y un IMC elevado, lo que resalta la necesidad de programas de

orientacion y promocion de habitos saludables en las universidades (18).

Onofre, K. (2024), en su investigacion titulada “Calidad de servicio del
comedor universitario y su relacién en la satisfaccién de estudiantes de la
Universidad Nacional de San Antonio de Abad del Cusco 2022 buscé determinar
la relacion entre la calidad del servicio del comedor universitario y la satisfaccion
de los estudiantes. Utilizé una metodologia descriptiva, correlacional y transversal
con una muestra de 157 estudiantes de una poblacion de 500. Para evaluar la
calidad del servicio, se emplearon dos cuestionarios: uno adaptado del modelo
SERVQUAL y otro de satisfaccion sobre el servicio del comedor. Los resultados
mostraron que el 33.8% de los estudiantes percibieron el servicio como bueno, el
64.3% como regular y el 1.9% como bajo. En cuanto a la satisfacciéon, el 52.9%
reportaron alta satisfaccion, el 44.6% satisfaccion media y el 2.5% baja
satisfaccion. Utilizando la prueba del Coeficiente de Correlacion Rho de
Spearman, se concluy6 que existe una relacion directa y moderada entre la calidad

del servicio y la satisfaccion de los estudiantes (19).
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Lopez, D. y Gallegos N. (2023), en la investigacion titulada “Monitoreo
del indice de masa corporal en estudiantes del comedor universitario de la
Universidad Nacional Amazonica de Madre de Dios — Pert, 2022”; cuyo objetivo
fue evaluar el estado nutricional mediante el indice de masa corporal (IMC) en
estudiantes del comedor universitario. Tal estudio fue cuantitativo, disefio no
experimental, transversal y descriptivo comparativo. Se monitored el peso de 165
estudiantes durante un mes, registrando los datos en tiempo real. Como resultado
al inicio, el 58.8% de los estudiantes tenia un IMC normal, el 33.9% sobrepeso y
el 1.8% obesidad grado I. Al final del monitoreo, el 57.6% mantenia un IMC
normal, el 35.8% sobrepeso y el 2.4% obesidad grado I. Y concluy6 que se
observé un incremento significativo en el IMC de los estudiantes, indicando una
tendencia hacia el sobrepeso y obesidad, lo que sugiere la necesidad de mejorar la

calidad nutricional del menu del comedor universitario (20).

Mires, M. (2023) titulada “Calidad de servicio y satisfaccion de los
usuarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Autdnoma Chota
— 2022”; cuya finalidad fue identificar el grado de relacion entre la calidad de
servicio y la satisfaccion de los estudiantes del comedor universitario.
Investigacion aplicada, enfoque cuantitativo, nivel correlacional, disefio no
experimental. Se aplicaron cuestionarios a 201 estudiantes para medir ambas
variables. Se encontrd una correlacion positiva débil de 0.079 entre la calidad del
servicio y la satisfaccion, con una significancia de 0.266. Aunque la relacion es
débil, se recomienda desarrollar un estilo de liderazgo participativo y establecer
indicadores de desempefio para mejorar la calidad del servicio y la satisfaccion de

los estudiantes (21).
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Ramos (2022) analizd las actividades de los nutricionistas en el comedor
universitario "José Buenaventura" de la Universidad Nacional de San Agustin de
Arequipa durante 2019, que atiende a 1,500 estudiantes diariamente. Los meses
de mayor actividad fueron junio, septiembre, octubre y noviembre, con almuerzo
y cena como los servicios més demandados. La evaluacion mostro que la cafeteria
funcionaba adecuadamente y los estudiantes estaban satisfechos con la oferta
alimentaria. EI menu fue calificado como "bueno" en términos de nutrientes,
idoneidad y percepcion. El 98% de los colaboradores recibieron evaluaciones
positivas en seguridad alimentaria y atencion al cliente. Sin embargo, se
identificaron vacios logisticos y falta de comunicacion. A pesar de estos desafios,
las actividades de los nutricionistas contribuyeron a una alta satisfaccion con el
men0 y la atencion. Se recomienda mejorar la comunicacion y la logistica para un
servicio mas eficiente. Este estudio es relevante porque aporta informacion sobre
la gestion nutricional y la satisfaccion con el servicio en el comedor universitario

(22).

Carrera, D. (2021) en la investigacion titulada “Satisfaccion del usuario
del servicio del comedor universitario de la Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza, Chachapoyas 2019” buscd determinar el nivel de
satisfaccion de los usuarios con los servicios del comedor universitario de la
UNTRM. Este estudio descriptivo se realizé con una muestra de 350 personas y
utilizé un cuestionario basado en el modelo SERVQUAL con una escala Likert
de 5 puntos. Los resultados mostraron que los usuarios valoraban especialmente
la seguridad, tangibilidad y capacidad de respuesta del servicio. Sin embargo, las
dimensiones de empatia y confiabilidad obtuvieron puntajes mas bajos, con un

promedio global de 3.37, indicando necesidad de mejora. Factores clave como la
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puntualidad, rapidez, atencion personalizada y limpieza de instalaciones fueron

identificados como éreas criticas (23).

Reyes, Mallqui y Leon Toledo (2020) investigaron la relacion entre los
habitos alimenticios y el estado nutricional de estudiantes en una universidad
publica de Barranca, Lima. La muestra incluyé a 261 estudiantes de 7 escuelas
profesionales. Los resultados mostraron que el 80.4% de los estudiantes tenian
habitos alimentarios inadecuados y el 52.9% presentaba sobrepeso. Destacaron
casos de obesidad tipo Il en Ingenieria Agronoma (42.9%), obesidad tipo | en
Enfermeria (24.2%) y sobrepeso en Contabilidad y Finanzas (20.3%). Los autores
concluyeron que hay una relacion significativa entre los habitos alimentarios vy el
estado nutricional, resaltando la necesidad de promover una alimentacion mas
saludable. Este estudio es relevante porque aborda la relacion entre héabitos
alimentarios y estado nutricional, complementando el analisis del aporte caldrico

del mend universitario y su impacto en la salud de los estudiantes (3).

Inga, Y. (2020) en la investigacion titulada “La satisfaccion del servicio
del comedor en la frecuencia del consumo de los estudiantes de la Universidad
Nacional Tecnoldgica de Lima Sur 2019”; cuyo propdsito fue determinar la
influencia del servicio del comedor en la frecuencia de consumo de los
estudiantes. Estudio cuantitativo, disefio no experimental transversal. Se aplicaron
cuestionarios a 235 estudiantes y se utiliz6 regresion logistica ordinal para analizar
los datos. Se encontré que la satisfaccion del servicio influye en la frecuencia de
consumo, con un coeficiente de Nagelkerke del 55.7%. La satisfaccion con el
servicio del comedor es un factor determinante en la frecuencia de consumo de
los estudiantes, indicando la importancia de mejorar la calidad del servicio para

fomentar un mayor consumo (24).
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2.1.3. Anivel local

Chura M. (2024), llevo a cabo una investigacion titulada “Relacion del
factor de calidad de servicio con la satisfaccion del comensal en la empresa del
sector gastronomico Servicios Mar de la ciudad de Juliaca 2023”. El estudio
analizo la relacién entre la calidad del servicio y la satisfaccion del comensal en
el restaurante Mar, utilizando el modelo SERVQUAL. Con un disefio no
experimental correlacional, se trabajo con una muestra de 436 clientes y 138
comensales, evaluando sus percepciones sobre la calidad del servicio y su nivel
de satisfaccion. Los resultados mostraron que el 42.15% de los participantes
percibid una calidad alta; sin embargo, un porcentaje significativo califico tanto
la calidad como la satisfaccion en niveles medios o bajos. Se identificaron areas
de mejora en las cinco dimensiones del modelo SERVQUAL.: elementos
tangibles, fiabilidad, capacidad de respuesta, seguridad y empatia. La prueba de
correlacion de Spearman reveld una relacion positiva moderada entre la calidad
del servicio y la satisfaccion del comensal (Rho = 0.589). En base a estos
hallazgos, se recomienda implementar mejoras en la calidad del servicio para
aumentar la satisfaccion de los clientes y fortalecer la imagen del restaurante en

Juliaca(25).

Castillo, M. (2024) titulada “Estrés académico y estado nutricional de los
estudiantes beneficiarios del comedor universitario UNA-Puno 2024”; cuyo
objetivo fue determinar la relacion entre el estrés academico y el estado nutricional
de los estudiantes beneficiarios del comedor universitario. Estudio descriptivo y
correlacional, disefio no experimental transversal. Se evaluaron 342 estudiantes
utilizando el Inventario SISCO para el estrés académico y mediciones del IMC y

relacion cintura-talla para el estado nutricional. El 56.4% de los estudiantes
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presentd un nivel medio de estrés académico. El 65% tuvo un IMC normal y el
54.1% no presento riesgo cardiometabdlico. Se encontrd una relacion de pequefio
efecto entre el estrés academico y el IMC. Aunque la relacion entre estrés
académico y estado nutricional es débil, se recomienda implementar estrategias

para reducir el estrés y mejorar la salud nutricional de los estudiantes (26).

2.2.  MARCO TEORICO

2.2.1. Estado Nutricional

El estado nutricional se refiere a la condicion en la que se encuentra una
persona en relacion con la ingesta y la asimilacion adecuada de los nutrientes
necesarios para su funcionamiento fisiologico. Por lo tanto, la valoracion del
estado nutricional implica el proceso de estimar, evaluar y medir como esta una
persona en funcién de los cambios o alteraciones nutricionales que ha
experimentado. Esta evaluacion permite identificar si el individuo esta en
equilibrio nutricional o si presenta deficiencias 0 excesos que puedan afectar su

salud y bienestar general (27).

2.2.1.1. Evaluacién del estado nutricional

La desnutricion, ya sea causada por deficiencias especificas de
micronutrientes o por una ingesta insuficiente de calorias y proteinas, asi
como la malnutricidn en general, representan un problema de salud publica
que afecta a millones de personas en todo el mundo. Del mismo modo, el
exceso de nutrientes, reflejado en el sobrepeso y la obesidad, constituye
otra cara del mismo problema, con consecuencias graves. Ambas
condiciones tienen un impacto directo en la calidad de vida de los

individuos, aumentando el riesgo de enfermedades cronicas no
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transmisibles, complicaciones metabdlicas y, en muchos casos, elevando
las tasas de morbilidad y mortalidad. Para lograr una interpretacion
confiable de los resultados obtenidos, es indispensable emplear medidas
antropométricas estandarizadas, que permitan reducir al minimo las
variaciones y asegurar la comparabilidad. De este modo, se puede obtener
una valoracion mas objetiva y Util para la planificacion de intervenciones

(27).

2.2.1.2. Composicién corporal

El estudio de la composicidn corporal permite analizar y describir
los diferentes componentes que conforman el cuerpo humano, tales como
la grasa, los huesos, el agua y los masculos. Este analisis se basa en un
criterio bioldgico y anatémico que facilita entender como esta distribuida
la masa corporal y cudl es su impacto en la salud y el metabolismo. La
masa grasa estd compuesta principalmente por tejido adiposo, que se
encuentra en dos ubicaciones principales: el tejido adiposo perivisceral,
que rodea los érganos internos, y el tejido adiposo subcutaneo, localizado
justo debajo de la piel. Esta masa grasa tiene una alta densidad energética,
estimada en aproximadamente 9,000 calorias por kilogramo, lo que
significa que es una reserva significativa de energia para el cuerpo. Por
otro lado, la masa magra incluye principalmente los mausculos
esqueléticos, que constituyen aproximadamente el 40% del cuerpo
humano, ademas de otros tejidos como huesos, agua corporal y 6rganos.
Esta masa tiene una densidad energética mucho menor, alrededor de 1,000
calorias por kilogramo, lo que refleja su menor capacidad para almacenar

energia en comparacion con la grasa. La masa magra es esencial para la
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movilidad, la fuerza, el metabolismo basal y otras funciones vitales del
organismo. En términos de valores normales, en una persona adulta y
saludable, la proporcion de masa grasa suele variar entre el 10% y el 20%
en hombres, mientras que en mujeres esta proporcion es generalmente méas
alta, situandose entre el 15% y el 30%. Esta diferencia se debe a factores
hormonales y fisioldgicos propios del sexo femenino. El resto de la masa
corporal se considera masa magra 0 masa sin grasa, que es crucial para el
buen funcionamiento del cuerpo y la prevencion de diversas
enfermedades. Este tipo de estudio es fundamental para evaluar el estado
nutricional y fisico de un individuo, ya que un desequilibrio en la
composicion corporal, ya sea por exceso de grasa o pérdida de masa
muscular, puede estar asociado a diferentes problemas de salud,
incluyendo obesidad, desnutricion, enfermedades metabolicas y trastornos
musculares. Por ello, conocer la composicion corporal permite disefiar
planes nutricionales y de actividad fisica adecuados para mejorar la salud

general y el rendimiento fisico (27).

2.2.1.3. Antropometria

El termino antropometria hace referencia a la medicién en relacion
del cuerpo humano. El peso, talla, circunferencia de cintura y cadera,
hueso, musculo, el tejido adiposo, etc., son alguno de los ejemplos. Es una
de las disciplinas fundamentales para el area de la salud, ya que a partir de
ella se puede valorar el estado nutricional de un individuo o una poblacion,

donde ayuda a la toma de decisiones dentro de la salud publica (28).
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2.2.1.4. Factores determinantes de la evaluacién nutricional

El estado nutricional se refiere al valor de la situacion fisica
resultante del equilibrio entre la ingesta de nutrientes por parte del cuerpo
y el uso que hace el cuerpo de los alimentos para satisfacer las necesidades
fisiolégicas. Segun la definicion de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), la evaluacion del valor nutricional es conceptualizado como

interpretacion de la ingesta de alimentos (29).

a) Parametros antropométricos

Los parametros antropométricos son medidas de ciertas
caracteristicas humanas. Cuya finalidad es obtener informacion y datos
cuantitativos y descriptivos sobre el tamafio, forma y composicion del

cuerpo humano. (19)

- Peso: Es el resultado de la diferencia entre el consumo calérico y
el gasto energético. Existe una relacién normal entre el peso y la
talla, segun las tablas de valores normales; no obstante, esta
relacién puede verse alterada por la presencia de edema o por la
acumulacién de liquido extracelular (30).

- Talla: La altura y el peso se encuentran entre las medidas
corporales mas utilizadas porque son sencillas y faciles de registrar.
La talla se mide en centimetros y corresponde a la distancia entre
el vértex (la parte mas alta de la cabeza) y el plano de apoyo del
paciente (19).

- Perimetro de cintura: Es un parametro atil ya que identifica
volumen de la grasa abdominal, misma que resulta de la
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distribucion de la grasa en el cuerpo. Se considera que la
acumulacion de este tejido se vincula significativamente con el
riesgo de padecer diabetes con un alto riesgo a nivel cardiovascular.
Es importante resaltar que estos datos se complementan
significativamente con el peso y el IMC. (31)

Tabla 1.

Valores del perimetro de cintura.

RIESGO RCCen Varones RCC en Mujeres
Bajo / minimo 0.83-0.88 0.72-0.75
Moderado 0.88 - 0.95 0.78 - 0.82
Alto 0.95-1.01 >0.82
Muy Alto >1.01

Fuente: OMS (2022)

- Indice de cintura talla (IC/T): El indice cintura-talla (IC/T) es un
método sencillo, accesible, practico y rapido de aplicar en cualquier
momento y lugar. Este indice permite evaluar el riesgo
cardiovascular asociado a la acumulacion de grasa visceral, ya que
un aumento en la grasa abdominal o visceral puede indicar un
mayor riesgo de problemas cardiovasculares, metabolicos y
sobrepeso. El IC/T se calcula dividiendo la circunferencia de
cintura (CC) entre la talla (T), ambas medidas en centimetros (cm).
Se considera con riesgo cardiovascular cuando el resultado es igual

o superior a 0.5 (> 0.5), tanto en hombres como en mujeres (32).
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Tabla 2.

Valores de IC/T

Sexo ICT <0.50 ICT 0.50-0.59 ICT >0.60

Varones Riesgo Riesgo Riesgo alto
minimo moderado

Mujeres Riesgo Riesgo Riesgo alto
minimo moderado

Fuente: OMS (2020)

- Indice de Masa Corporal (IMC): La Organizacion Panamericana
de la Salud/Organizacién Mundial de la Salud recomienda utilizar
el indice de Masa Corporal o el indice Quetelet para evaluar el
estado nutricional en adultos. Se obtiene dividiendo el peso actual
en kilogramos entre la estatura al cuadrado en metros. Este calculo
corresponde al indice de masa corporal (IMC) (19). EI IMC ofrece
una vision general rapida del estado de salud, ayudando a
identificar posibles riesgos relacionados con el peso corporal. Es
una herramienta Gtil como punto de partida para prevenir
enfermedades, ya que permite tomar decisiones informadas sobre
dieta, ejercicio y cambios en el estilo de vida (33).

Tabla 3.

Valores de IMC para adultos

IMC Estado
Menor de 18.5 Bajo peso
18,5-24.9 Peso ideal
25.0-29.9 Pre-obesidad o sobrepeso
30.0-34.9 Obesidad leve
35.0-39.9 Obesidad moderada
Mas de 40 Obesidad morbida

Fuente: OMS (2022)
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2.2.2. Aporte Calorico Del Menu

2.2.2.1. Aporte calorico

Las sustancias nutritivas, también conocidas como nutrientes, se
definen como las unidades funcionales minimas que las células utilizan
para el metabolismo, y que son proporcionadas a través de la alimentacion

(34).

Algunas propiedades nutricionales son:

— Todos los nutrientes son significativos, no hay malos ni buenos, y
la falta de uno puede ser suficiente para enfermar o morir a alguien.

— Cada nutriente es distinto y la cantidad que se requiere de igual
forma.

— Ademas, la tasa de absorcién de nutrientes en el organismo difiere
en cada caso, lo que determina la urgencia de su adquisicion.

— El cuerpo requiere una cantidad 6ptima de cada nutriente esencial
para mantener un funcionamiento adecuado y garantizar la salud
general, y una ingesta excesiva puede ser toxica o una cantidad
menor puede provocar una deficiencia.

— Por razones practicas, los alimentos engloban todos los nutrientes,
por lo cual es excesivamente raro que una persona desarrolle una
deficiencia especifica; suelen ser sindromes multicelulares.

— No existen alimentos buenos o malos, ni uno que aporte mas que
otro de manera absoluta. Cada alimento contiene uno o mas
nutrientes y, en conjunto, contribuyen a la nutricién del organismo.
La clave esta en mantener un equilibrio y una dieta variada (35).
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a) Energia

La energia no es un nutriente en si misma, sino que se obtiene a
partir de la descomposicion y utilizacion de los macronutrientes (como
carbohidratos, grasas y proteinas) por las células del cuerpo (34). Cada

organismo usa calorias en:

— Mantener la temperatura y las funciones vitales en reposo
(respiracion, digestion y circulacion), es el cual se conoce como
“metabolismo basal”.

—  Crecer: En la infancia, especialmente en el primer afio de viday en
la adolescencia (el periodo en el que las personas crecen mas
rapido). Estos gastos son muy importantes, por lo que necesitamos
consumir mas calorias que en otras épocas de la vida.

— Moverse: Por esta razon, dependiendo del grado de actividad fisica,
nuestro organismo necesitara un mayor o menor aporte de energia
para satisfacer las demandas del cuerpo y mantener un

funcionamiento adecuado (36).

Tabla 4.

Calculo del Requerimiento de Energia para la poblacion peruana de 18 -

29 afos.

IMC=22 Nivel de act. Req. De

L fisica energia

Ecuacion TMB

SeX0 (EAO/OMS/UNU72001 Talla Peso (kcaly FActorNAF — Total
med. med. Urbano Urbano
(no ligero) (Kcal)/dla

M 15.057 (kg) + 692.2  1.66 60.6 1605 1.85 2620

F 14.818 (kg) + 486.6  1.537 52 1257 1.85 2003

Fuente: Ministerio de Salud. Informe Técnico ‘“Requerimiento de energia para la

poblacién peruana” Lima - Per(: Instituto Nacional de Salud; 2015. 81 p.
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b) Macronutrientes

Los macronutrientes son nutrientes que tienen funciones
energéticas y se encuentran en forma de polimeros, lo que significa que
deben ser digeridos para que el organismo pueda utilizarlos. Estos
polimeros incluyen los polisacaridos, que son los hidratos de carbono; los
aminoacidos, que componen las proteinas; y los acidos grasos, que forman

los lipidos, ya sean liquidos o sélidos (37).

c) Carbohidratos

Los carbohidratos son compuestos orgdnicos que contienen
carbono, hidrégeno y oxigeno. La glucosa sintetizada en las hojas es la
base de carbohidratos mas complejos y otros compuestos organicos, que
luego son consumidos por animales y humanos (37). Sus principales

funciones son:

— Aportan calor y energia, proporciona al organismo 4 kilocalorias
por gramo. “Ahorran proteinas”, ya que en presencia de hidratos de
carbono no se utilizan éstas como fuente de energia.

— Participan en el metabolismo de los lipidos, ya que sin su presencia
el metabolismo de las grasas no se completa.

— Forman parte de la composicién quimica de la ribosa y la
desoxirribosa indispensables en la sintesis de acidos nucleicos.

— La lactosa favorece el crecimiento, en el intestino, de lactobacilos

que constituyen la flora normal.

d) Proteinas
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Las proteinas son moléculas gigantes formadas por cientos o miles
de unidades conocidas como amino&cidos. Segun el orden en el que se
unen los aminoécidos y las configuraciones espaciales que adopten
formardn proteinas muy diferentes y con distintas funciones (35). Sus

principales funciones son:

— Interfieren en el metabolismo porque forman parte de enzimas
(responsables de las reacciones metabdlicas) y de determinadas
hormonas.

— Forman parte de los anticuerpos y participan en la defensa del
organismo.

— Son esenciales para la coagulacién de la sangre, ya que los factores
de coagulacién son proteinas.

— Transportan sustancias a través de la sangre.

— También son una fuente de energia en situaciones de emergencia

(cuando faltan otras fuentes).

e) Grasas

Los lipidos o grasas son compuestos organicos formados por
carbono, oxigeno e hidrégeno. Son insolubles en agua, pero se disuelven
en disolventes organicos como etanol, cloroformo, éter, benceno y otros

disolventes grasos (22). Sus principales funciones son:

— La capacidad de almacenar y utilizar grandes cantidades de grasa
permite que los seres humanos sobrevivan sin alimento durante

Semanas y a veces durante meses.
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— También es esencial para la digestion, absorcion y transporte de las
vitaminas liposolubles.
— Aporta importantes propiedades de textura a alimentos como los

helados (suavidad) y los productos horneados (ternura).

2.2.2.2. Adecuacion de macronutrientes

Para la determinacion de la adecuacion de las necesidades
energéticas y el aporte energético que nos brinda la racion estudiada, es
fundamental realizar una evaluacion detallada que permita establecer si la
energia proporcionada por los alimentos consumidos cubre de manera
suficiente, pero no excesiva, los requerimientos del organismo en funcion
de factores individuales como la edad, el sexo, el peso, la estatura, el nivel
de actividad fisica y el estado fisiolégico (por ejemplo, embarazo,

lactancia, crecimiento, etc.).

Uno de los métodos mas utilizados para este analisis es el calculo
de la adecuacion de energia, que consiste en comparar la energia total que
aporta una dieta especifica con las recomendaciones energéticas
establecidas por organismos oficiales, como la FAO, la OMS o los
institutos de nutricion de cada pais. Esta comparacion permite identificar
si la dieta esta proporcionando una cantidad de energia inferior, adecuada
o0 superior a la necesaria, lo cual tiene implicaciones directas en el estado
nutricional de la persona. Una dieta insuficiente en energia puede conducir
a la pérdida de peso, fatiga, disminucion del rendimiento fisico y mental,
y a largo plazo, a deficiencias nutricionales. Por otro lado, una ingesta

energética superior a la requerida puede provocar un aumento de peso,
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obesidad y enfermedades cronicas no transmisibles como diabetes tipo 2,

hipertension arterial y dislipidemias.

Asimismo, no basta con conocer la cantidad total de energia
consumida; es igualmente importante analizar la distribucion porcentual
de los macronutrientes (carbohidratos, proteinas y grasas) que contribuyen
a ese aporte caldrico. Esta relacion permite evaluar si la dieta estd
equilibrada desde el punto de vista nutricional. Por ejemplo, segun las
recomendaciones dietéticas generalmente aceptadas, los carbohidratos
deben aportar entre el 45% y el 65% de la energia total diaria, las grasas
entre el 20% y el 35%, y las proteinas entre el 10% y el 15%. Estos rangos
pueden variar levemente dependiendo de las guias utilizadas, pero sirven
como referencia para determinar si existe un desbalance en la dieta. (23).
Las cantidades totales que aportan la dieta se dividen entre las

recomendaciones, para lo cual se emplea la siguiente formula:

% de adecuacién = (Ingesta Energética Parcial (Kcal) /

Requerimiento Energético Parcial (Kcal) X 100

La adecuacion es expresada por intervalos de acuerdo con la

siguiente clasificacion:

— Subalimentacién <70%

— Déficit 70 - <90%

— Adecuado 90 - 110%

— EXxceso >110%
45
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2.2.3. Nivel De Satisfaccion

2.2.3.1. Satisfaccion

La satisfaccion se entiende como la valoracion que un usuario hace
sobre un producto o servicio recibido, la cual puede ser positiva o negativa.
Esta percepcidn se genera tras la experiencia de compra o uso, y refleja la
evaluacion de las caracteristicas del servicio. Por lo tanto, un cliente
satisfecho es aquel cuyo producto o servicio ha cumplido sus expectativas,
mientras que la insatisfaccion indica que dichas expectativas no se han

alcanzado.

La satisfaccion del cliente es un indicador clave para las
organizaciones, ya que influye directamente en la lealtad del consumidor,
la posibilidad de recompra y la recomendacion del servicio o producto a
otros potenciales clientes. En un mercado competitivo, lograr altos niveles
de satisfaccién representa una ventaja estratégica, ya que no solo
contribuye a la fidelizacion, sino también a la construccion de una

reputacion sélida.

Ademas, la percepcion de satisfaccion no solo se basa en el
producto final, sino también en la calidad del servicio recibido durante
todo el proceso, desde la atencién inicial hasta el servicio postventa.
Factores como la amabilidad del personal, la rapidez en la atencién, la
resolucion de problemas y la disposicion para escuchar al cliente son

fundamentales para moldear una experiencia positiva (38).

Vavra describe la satisfaccion como el sentimiento de agrado o

complacencia que experimenta el cliente después de haber consumido un
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producto o servicio. Esta satisfaccion surge como una respuesta emocional
positiva cuando el producto o servicio cumple o supera las expectativas
del consumidor. Por su parte, Philip Kotler sefiala que la satisfaccion es
una postura o evaluacion que una persona realiza tras comparar el
desempefio o resultado percibido de un producto o servicio con las
expectativas que tenia previamente. De esta manera, la satisfaccion del
cliente es un indicador clave que refleja la calidad percibida del producto
0 servicio y que influye directamente en su lealtad y comportamiento
futuro de compra. Ademas, la gestion adecuada de la satisfaccion
contribuye al éxito y sostenibilidad de las organizaciones, al fomentar

relaciones duraderas con sus clientes (10).

Por otro lado, Monroy plantea que el nivel de satisfaccion del
usuario puede entenderse como un estado emocional o grado de animo que
se manifiesta como una respuesta positiva o negativa hacia el consumo
actual y futuro de un producto o servicio. En el ambito de los
establecimientos dedicados a la alimentacion, factores como la calidad del
capital humano, la preparacion y presentacion de los alimentos, los
tiempos de espera, la infraestructura, el ambiente y los espacios fisicos son
elementos fundamentales que deben ser cuidadosamente evaluados y
gestionados. Estos aspectos no solo influyen en la experiencia inmediata
del cliente, sino que también son determinantes clave al momento de
disefiar estrategias de mercado eficaces, con el objetivo de posicionar
favorablemente el establecimiento en la mente y preferencia de los
consumidores. Asi, una adecuada atencidn a estas dimensiones contribuye

significativamente a la fidelizacion y al éxito sostenido del negocio (10).
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Thompson sefiala que, para que una organizacion alcance el éxito
en un mercado cada vez mas competitivo y exigente, es imprescindible
centrar sus esfuerzos en la satisfaccion del consumidor. Al mismo tiempo,
es fundamental trabajar en el posicionamiento de la marca o la empresa
dentro del mercado. Estos dos elementos se convierten en objetivos
estratégicos permanentes que deben ser asumidos y alineados por todas las
areas y departamentos de la organizacion, ya sea produccion, recursos
humanos, finanzas u otros. De esta manera, cada unidad contribuye de
forma coordinada al cumplimiento de metas comunes que aseguran la
competitividad, la fidelidad del cliente y el crecimiento sostenible de la

organizacion (10).

En este contexto podemos decir que la satisfaccion es una
respuesta, donde el usuario analiza y evalUa de forma razonable distintos
aspectos de determinado producto o servicio en base a una comparacién

entre las expectativas que tiene y el rendimiento real percibido de este.

2.2.3.2. Elementos que conforman la satisfaccion

— El Rendimiento percibido: Hace referencia al desempefio (en
términos de valor entregado) que los clientes creen haber recibido
después de comprar un servicio o producto. Dicho de otro modo,
es el “resultado" que el cliente "percibe" que obtuvo en el producto
0 servicio que adquirié (38).

— Las expectativas: Las perspectivas son las "esperanzas" de los
usuarios por conseguir un servicio o producto; las cuales son

causadas por una o0 mas condiciones.
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— Los niveles de satisfaccion: Después de comprar o recibir un
servicio o producto, los clientes comprueban uno de estos tres

niveles de satisfaccion:

e Satisfaccion: Esto sucede cuando el desempefio percibido del
producto coincide con las expectativas del cliente, es decir, es
una satisfaccion.

e Insatisfaccion: Esto ocurre cuando el desempefio percibido de
un producto no coincide con las expectativas del cliente.

e Complacencia: Se produce satisfaccion cuando el desempefio
percibido del producto coincide o incluso supera las
expectativas del cliente, lo que genera un sentimiento de

complacencia (39).

2.2.3.3. Indicadores de calificacion acerca de la satisfaccion

La satisfaccion del comensal se evalia mediante indicadores
sensoriales que reflejan la calidad del alimento. Estos indicadores permiten
medir la aceptacion del platillo en funcion de las percepciones que el
comensal experimenta al consumirlo. Los aspectos sensoriales incluyen el
sabor, el aroma, la textura, la temperatura, el color y la presentacion del
alimento. Cada uno de estos elementos influye en la experiencia global del
consumidor y determina su grado de agrado o rechazo. Ademas, factores
como la frescura de los ingredientes y la armonia entre los componentes
del platillo también inciden directamente en la satisfaccion percibida. A

continuacion, se mencionan los indicadores:
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— Nada satisfecho: El producto alimenticio no cumple con las
expectativas minimas; se perciben fallas notables en uno o varios
atributos como sabor, textura o temperatura.

— Poco satisfecho: El producto presenta deficiencias moderadas que
afectan la experiencia del comensal, aunque es consumible.

— Satisfacciéon: El producto cumple de forma aceptable con las
expectativas generales, sin destacar ni presentar errores
importantes.

— Muy satisfecho: El producto supera las expectativas en varios
aspectos sensoriales, generando una experiencia placentera.

— Totalmente satisfecho: El producto alimenticio es excelente en
todos los atributos evaluados, ofreciendo una experiencia de

consumo éptima (40).

2.2.3.4. Satisfaccion del comensal del servicio de comedor

Con respecto a la satisfaccion en el servicio del comedor en una
institucion, se toma en cuenta las siguientes dimensiones clave que

influyen directamente en la experiencia del comensal:

a) Satisfaccion del personal que brinda el servicio

Se refiere al grado de bienestar, motivacion y compromiso que
experimenta el personal encargado de ofrecer un servicio, en funcion de
diversos factores como el ambiente laboral, la capacitacion recibida, las
condiciones de trabajo, el reconocimiento a su labor y las oportunidades

de gran desarrollo. Una alta satisfaccion en el personal se traduce en una
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mejor atencion hacia los usuarios y un mayor nivel de calidad en el servicio

ofrecido.

b) Satisfaccion sobre la racion alimenticia

Hace alusion al nivel de conformidad que tienen los usuarios
respecto a la cantidad, calidad, sabor, temperatura, presentacion y valor
nutricional de los alimentos que se les proporcionan. Este tipo de
satisfaccion es fundamental para garantizar una adecuada alimentacion,
influye en la aceptacién de los menus y contribuye al bienestar general de

quienes consumen las raciones.

c) Satisfaccion de las instalaciones e infraestructura

Comprende la percepcion que tienen los usuarios acerca del estado
fisico, funcionalidad, limpieza, seguridad, accesibilidad y comodidad de
las instalaciones donde se brinda el servicio, incluyendo mobiliario,
equipos y espacios comunes. La calidad de la infraestructura influye
significativamente en la experiencia general del usuario y en su

disposicién a utilizar el servicio de manera continua.

d) Satisfaccion del servicio en el comedor

Hace referencia al nivel de agrado que expresan los comensales en
relacién con la organizacion, eficiencia, rapidez, limpieza, ambiente y
calidad general del servicio que se presta en el comedor. Esta satisfaccion
incluye aspectos como la amabilidad del personal, el orden en la
distribucion de los alimentos y la experiencia global durante el momento

de la comida.

51

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

e) Satisfaccion de la atencion que ofrece

Sefiala que abarca la percepcidén que tiene el usuario sobre la
calidad del trato recibido por parte del personal, incluyendo la cortesia, la
disposicién para resolver dudas o problemas, la empatia, el respeto y la
eficacia en la atencién. Una atencidén adecuada contribuye a generar

confianza y fidelidad en los usuarios hacia el servicio. (34)

2.2.3.5. Niveles de satisfaccion

Los niveles de satisfaccion representan el grado de conformidad
que experimentan los individuos en funcion de sus expectativas previas
frente a un servicio o producto recibido. En el &mbito alimentario, esta se
vincula con aspectos sensoriales, nutricionales, higiénicos y de variedad.
Evaluar la satisfaccion permite identificar fortalezas y debilidades en la
oferta alimentaria, optimizar la calidad del servicio. A continuacion, se

muestran los niveles de satisfaccion:

— Satisfaccion del sabor general: La “palatabilidad” determina
cuanto disfrutamos el sabor, y los alimentos ultraprocesados estan
disefiados para estimular una respuesta placentera extrema.

— Aromas de las preparaciones: EI aroma es clave en la evaluacion
sensorial, y se distinguen cientos de olores para valorar frescura 'y
calidad

— Variedad de sabores y colores: Consumidores buscan diversidad
nutricional y sensorial; se motiva llenar el plato con frutas y

verduras de maultiples colores.
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— Texturay consistencia: La textura y la consistencia son cualidades
sensoriales clave en los alimentos. La textura se percibe al masticar
0 tocar, e incluye aspectos como suavidad o crocancia, mientras
que la consistencia se refiere a la resistencia del alimento al ser
cortado o presionado, como en sopas o0 purés. Ambos influyen en
la aceptacion del consumidor.

— Presentacion visual: La vista es el primer paso en la aceptacion de
un alimento; se evalla color, forma, brillo y disposicion.

— Tipos de preparaciones: La preferencia por preparaciones caseras
frente a precocinadas refleja vinculos culturales y sensoriales.

— Coccion de las preparaciones: EI método de coccion (hervido,
freidora de aire, vapor) impacta textura, sabor y salud; las freidoras
de aire ganan popularidad.

— Equilibrio de la sazén: La evaluacion sensorial usa escalas
estructuradas para medir sazén, dulce, salado, amargo, entre
sefiales objetivas.

— Higiene de los alimentos: El olor y la apariencia alertan sobre
higiene; los andlisis sensoriales cientificos detectan alteraciones.

— Opciones saludables: El 70% de los consumidores prefieren
alimentos saludables e innovadores, priorizando claramente valor
nutricional.

— Cantidad de frutas y verduras: Las guias recomiendan llenar medio
plato con vegetales y frutas variadas para una dieta saludable.

— Variedad de opciones: Los consumidores buscan etiquetado claro,

ingredientes naturales y diversidad de productos (41).
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2.3. MARCO CONCEPTUAL

2.3.1. Definicion De Términos

Nutricion: Es el proceso inconsciente e inconsciente de la ingesta de
alimentos humanos, que utiliza las sustancias de los alimentos en cuatro procesos:
digestion, respiracion, circulacion y excrecion, para que las células puedan utilizar

sus componentes (37).

Alimentacion: Es un proceso voluntario, educable y consciente que
consiste en la eleccidn, preparacion e ingestion de los alimentos que forman parte

de nuestra dieta, son necesarias para la nutricion (36).

Nutrientes: Son aquellas sustancias esenciales para la salud que el
organismo no puede sintetizar por si mismo. Estas sustancias se encuentran en los
alimentos y el cuerpo las necesita para llevar a cabo diversas funciones y mantener
la salud. Existen cinco tipos principales de nutrientes: proteinas, grasas o lipidos,

carbohidratos o gldcidos, vitaminas y minerales (42).

Menu: Un mend es una estructura ordenada o una combinacion armoniosa
de platos que componen una comida, independientemente del momento de su

consumo (43).

Comensal: Un comensal es alguien que come con otras personas en una

casa privada, lugar publico o restaurante (44).

Adecuacion: La adecuacion es una caracteristica del texto que refleja que

estad correctamente elaborado en relacién con el contexto en el que se utiliza (45).
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Subalimentacion: La subalimentacion se refiere a la situacion de una
persona que ingiere habitualmente una cantidad de alimentos insuficiente para
cubrir las necesidades energéticas requeridas para mantener una vida saludable,

activa y normal (46).

Exceso: EIl exceso se define como la cantidad o porcentaje que sobrepasa
un limite establecido, asi como aquello que supera lo permitido, habitual o

recomendado (47).
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CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS

3.1. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacion es relacional, prospectivo, transversal y

observacional.
3.2. LUGARDE ESTUDIO

El trabajo de investigacion se realiz6 en la Universidad Nacional del altiplano del

distrito de Puno, provincia de Puno y region de Puno.
3.3. POBLACIONY MUESTRA
3.3.1. Poblacién

La poblacién de estudio estd conformada por estudiantes universitarios
beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional del Altiplano,
que ascienden a un total de 3,148 estudiantes, entre varones y mujeres, segun el
reporte de la Oficina de Bienestar Universitario.

3.3.2. Muestra

El tamafio muestral esta conformado por 684 estudiantes beneficiarios del
Comedor Universitario de la Universidad Nacional del Altiplano. El cual fue
obtenido mediante ecuacién matematica con un margen de error del 1% y un nivel
de confianza del 99%.

A continuacion, se detalla el calculo del tamafio muestral:

N=  Z'2xPQxN

e’2(N— 1) +Z2 x PQ
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— Poblacion: N= 3148

— Nivel de confianza: 95% Varianza Z = 1.96
—  Error maximo: E= 5%

— Probabilidad de éxito: P=0.5

— Probabilidad de fracaso: Q=0.

N: 684

Los 684 participantes fueron seleccionados mediante un muestreo no

probabilistico por conveniencia para el equipo de investigacion.

3.4. CRITERIOS DE INCLUSION Y EXCLUSION

3.4.1. Criterios de inclusion

— Estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la UNA-Puno.

— Estudiantes beneficiarios que aceptaron participar del estudio.

3.4.2. Criterios de exclusién

— Estudiantes que no son beneficiarios del comedor universitario.
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3.5. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 5.

Operacionalizacion de Variables

Variable Indicador Categoria Rango
Estado nutricional IMC Peso bajo Menor de 18.5
Peso ideal 18.5-24.9
Sobrepeso 25.0-29.9
Obesidad | 30.0-34.9
Obesidad Il 35.0-39.9
Obesidad Mdérbida Mayor a 40
Riesgo minimo <0.50
Riesgo moderado 0.50-0.59
IC/T Riesgo alto >0.60
Aporte calorico del % de Adecuacién
menu de energia
% de Adecuacion Subalimentacion <70%
de proteinas Déficit 70 - <90%
% de Adecuacion Adecuado 90 - 110%
de grasa Exceso >110%
% de Adecuacion
de carbohidratos
Nivel de Calidad de la
satisfaccion preparacion:
Sabor de la
preparacion Nada satisfecho 1
Textura de la Poco satisfecho 5
preparacion Satisfaccion 3
Presentacion de la Muy satisfecho 4
preparacion Totalmente 5
Temperatura de la satisfecho
preparacion
Consistencia de la
preparacion
Fuente: Elaboracion propia.
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3.6. METODOS, TECNICAS, PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS

PARA LA RECOLECCION DE DATOS

3.6.1. Para identificar el estado nutricional de los beneficiarios del

comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

3.6.1.1. Método.

Antropométrico

3.6.1.2. Técnica.

Medicion (peso, talla, circunferencia de cintura), Antropometria

3.6.1.3. Instrumento.

Balanza de pie digital - Tallimetro de madera - Cinta

antropomeétrica

3.6.1.4. Procedimiento.

En primer lugar, se realizdé la documentacion respectiva donde
comprende la solicitud y el plan de trabajo con 4 meses de anticipacion
ante la Direccion de Bienestar Universitario, asi como a la subunidad de
Servicios de Comedores para asi poder obtener el permiso para llevar a
cabo la actividad. Una vez otorgado el permiso, se procedié a solicitar los
equipos necesarios, como la balanza digital de pie y el tallimetro, a la

Escuela de Nutricién Humana.

Posteriormente, en coordinacion con la Subunidad de Servicio del
comedor Universitario se comunicaron las fechas programadas de
evaluacion nutricional a los beneficiarios del comedor universitario
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mediante un comunicado que se colocd en la puerta de dicho

establecimiento.

La evaluacion nutricional se llevo a cabo en las instalaciones del
comedor universitario en un espacio que se adaptdé con el fin de no
interrumpir ninguna de las actividades de los beneficiarios y del comedor.
La actividad se realizo durante 4 dias de acuerdo con el programa del plan
de trabajo presentado en los horarios de 8: 30 am — 12:00 pm y de 12:30
pm — 3:00 pm diario, con una participacion aproximada de 200

beneficiarios por dia.

Conforme a lo establecido por el MINSA (Anexo 7), se aplico el
protocolo correspondiente, considerando para ello las siguientes

evaluaciones:

— Peso: Los beneficiarios se despojaron de calzado, casaca y otros
objetos pesados antes de subirse a la balanza. Se les indico
colocarse con los talones ligeramente separados, formando una
"V", mantener la espalda recta y la mirada al frente.

— Talla: Los beneficiarios se posicionaron descalzos, justo debajo
del tallimetro, con los hombros relajados y tocando la pared con los
gluteos, talones y escépulas. Los brazos debian estar a los costados
del tronco, las piernas rectas y juntas, y la mirada al frente.

— Perimetro de cintura: Los beneficiarios se colocaron de pie, con
los pies ligeramente separados, y se descubrieron la cintura. Luego,

se coloco la cinta métrica en el punto medio entre la Gltima costilla

60

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

y el borde superior del hueso de la cadera, sin ejercer presion, para
obtener la medida del perimetro de la cintura.

— Indice de Masa Corporal (IMC): Utilizando los datos obtenidos
de peso y talla, se procedié a calcular el IMC de cada beneficiario

a través de un procesamiento en Excel (27).

3.6.2. Paraevaluar el aporte caldrico del menu servido en la UNA Puno,

2024.

3.6.2.1. Método.
Dietético

3.6.2.2. Técnica.
Pesada directa

3.6.2.3. Instrumento.
Balanza dietética

3.6.2.4. Procedimiento.

En primer lugar, se presentd una solicitud a la Direccion de
Bienestar Universitario, asi como a la subunidad de Servicios de Comedor.
Con la aprobacidn correspondiente, se procedio a gestionar la facilidad de
pedir el menl semanal de las preparaciones del desayuno y almuerzo para
los cinco dias de la semana. Con el objetivo de evaluar el aporte calérico
del menu servido en el comedor universitario, se solicitd el permiso para
ingresar como beneficiario y recibir las preparaciones en las bandejas, lo

que permitié observar de manera directa como se servian los alimentos.

61

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



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

Posteriormente, en un ambiente controlado y tranquilo dentro del comedor,
se pesaron los alimentos de cada preparacion utilizando una balanza

digital.

Dado que el pesaje de los alimentos se realizd directamente en su
forma servida (cocida), fue necesario convertir estos valores a su
equivalente en crudo utilizando los factores de conversion (Anexo 8). Esto
permitio estandarizar la informacion y realizar un calculo adecuado del
aporte caldrico y nutricional, conforme a lo establecido en las Tablas
Peruanas de Composicion de Alimentos (TPCA), elaboradas por el Centro

Nacional de Alimentacion y Nutricion (CENAN) del INS — MINSA.

— Célculo del peso de los insumos del menu: Para determinar el
peso total de los ingredientes que conforman el mend universitario,
se siguid el siguiente procedimiento: primero, se identificaron los
componentes principales de cada mend, que incluyen el refresco,
el postre y el plato principal. Luego, se realizo el pesaje directo de
las raciones e ingredientes servidos durante cinco dias
consecutivos. En el caso del refresco, se midié su volumen total;
mientras que, para el postre, la sopa y otros platos compuestos, se
pesaron individualmente sus ingredientes, siempre que fue posible.

— Dado que la mayoria de los alimentos fueron pesados en su estado
cocido, se aplicaron factores de conversion establecidos en las
Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos (TPCA) del
CENAN — INS/MINSA para estimar su peso equivalente en crudo.
Esta conversion es necesaria porque los valores nutricionales en las

TPCA se expresan principalmente en funcion del peso crudo o neto
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comestible de los alimentos. Por ejemplo, al arroz cocido se le
aplicé el factor de correccion correspondiente para calcular la
cantidad real utilizada en crudo. En el caso de alimentos que se
consumen en su estado natural, como las frutas, no fue necesaria
ninguna conversion, ya que se registraron directamente en su forma
cruda, tal como lo indica el protocolo nutricional del CENAN.

— Recoleccién de informacion adicional sobre insumos: Ademas
del pesaje directo de las raciones, se recopildé informacion
complementaria sobre ciertos ingredientes, como el azlcar, el
aceite y los sazonadores (por ejemplo, glutamato monosédico y
caldos concentrados), que pueden influir significativamente en el
contenido caldrico y nutricional del mend. Para ello, se entrevistd
al responsable de la planificacién y distribucion de alimentos del
comedor universitario, quien proporciono detalles sobre la cantidad
promedio utilizada de estos insumos.

— Calculo del aporte calérico del menu servido en el comedor
universitario: Para calcular el aporte caldrico del menu ofrecido,
se utiliz6 como fuente principal la Tabla Peruana de Composicién
de Alimentos (TPCA-CENAN), que proporciona los valores
energéticos y nutricionales de los alimentos mas comunes en la
dieta peruana. En los casos en que esta tabla no contenia
informacidn especifica sobre ciertos productos, se recurrié a la
Tabla de Alimentos Industrializados del CENAN, la cual

complementa los datos nutricionales de productos procesados.
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— Los datos obtenidos fueron registrados y procesados en Microsoft
Excel, donde se calcularon las calorias totales por racion, asi como
el contenido de macronutrientes (proteinas, grasas Yy
carbohidratos), fibra dietética y micronutrientes clave como el
sodio. Estas estimaciones se basaron en los pesos crudos (obtenidos
mediante factores de conversion) o en los pesos netos comestibles,
tal como lo establecen los estandares del CENAN.

— Célculo de la adecuacion del mena servido en el comedor
universitario: Finalmente, se realizo el calculo de la adecuacion
nutricional del menu utilizando los datos obtenidos en el analisis
caldrico y nutricional. Este proceso permitié evaluar si las raciones
servidas cumplian con los requerimientos nutricionales diarios
recomendados para la poblacion universitaria.

— Los resultados se compararon con los valores de referencia para la
ingesta de energia y nutrientes establecidos por el MINSA, asi
como con los limites maximos tolerables para nutrientes criticos,
como el sodio y las grasas saturadas. Esta comparacion facilito la
identificacion de niveles adecuados, excesivos o deficientes en
energia y nutrientes clave, con el objetivo de orientar futuras

mejoras en la planificacion del mend universitario.

3.6.3. Para determinar el grado de satisfaccion que percibe el comensal del

comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

3.6.3.1. Método

Cuantitativo
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3.6.3.2. Técnica.

Encuesta

3.6.3.3. Instrumento.

Cuestionario de satisfaccion.

3.6.3.4. Procedimiento.

Procedimiento para validacion y confiabilidad del cuestionario:

El cuestionario de satisfaccion fue disefiado inicialmente y luego
sometido a una validacion de contenido. Esta validacion fue evaluada por
un panel de siete jueces, expertos en investigacion y profesionales del area.
A estos jueces se les proporciond la propuesta del cuestionario junto con
el formato de validacion (Anexo 09). Posteriormente, se calculd el
coeficiente de validacion utilizando la V de Aiken, obteniendo un valor de

0.81, lo cual indica que la herramienta propuesta es valida.

A continuacién, se aplico el cuestionario, ya validado, a un grupo
piloto de 30 personas con caracteristicas similares, pero distintas, a las de
la poblacion de estudio. Los resultados de esta aplicacion permitieron
evaluar la confiabilidad de la herramienta. Para ello, se utilizo el
coeficiente Alpha de Cronbach, que arrojo6 un resultado de 0.79, indicando
que la herramienta es confiable. Por lo tanto, el cuestionario se encontraba

listo para ser aplicado en la muestra de estudio de la investigacion.

Procedimiento para aplicacion del cuestionario:
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En primer lugar, se presentd una solicitud a la Direccion de
Bienestar Universitario y, de igual manera, a la subunidad de Servicios de
Comedor, con el fin de obtener su aprobacion para llevar a cabo el
proyecto. Paralelamente, se inicio el proceso de validacion del cuestionario
de la encuesta de satisfaccion, el cual fue revisado y aprobado por un panel
de siete expertos en el rea, garantizando asi la calidad y relevancia de las

preguntas planteadas.

A continuacién, se presentd el cuestionario a la subunidad de
Servicios de Comedor para su revision final y aprobacion antes de la

implementacidn de tal manera se obtuvo el permiso.

Tras recibir la aprobacion, se digitalizo la encuesta y se generd un
cédigo QR vinculado a una pagina web donde los beneficiarios del
comedor universitario podrian acceder a la encuesta. Los cédigos QR
fueron impresos y colocados en lugares visibles, especificamente en la
entrada del comedor universitario precisamente en los dias que se realizé
la evaluacion del estado nutricional, para asi poder corroborar que cada

beneficiario haya realizado la encuesta y en caso de dudas aclararlas.

La encuesta fue disefiada con una escala de valoracion de 1 a 5,
donde los estudiantes pudieron seleccionar su respuesta en funcion de su
grado de satisfaccion con el servicio recibido. Los beneficiarios del
comedor universitario, al escanear el cdédigo QR, podian responder la

encuesta de forma digital, facilitando el proceso de recoleccion de datos.
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En el caso que alguno de los estudiantes no pudiera tener acceso a
las encuestas mediante el QR, se tenia preparado la encuesta impresa, de

la tal manera no se dificulto llevar a cabo la actividad.

Una vez recolectadas las respuestas de los beneficiarios, los
resultados fueron almacenados en una base de datos digital, lo que
permitio realizar un andlisis detallado de las opiniones y sugerencias de los

usuarios del comedor universitario.

Este procedimiento no solo facilito la recopilacion de informacion
de manera eficiente, sino que también permitio obtener datos precisos para
evaluar la satisfaccion general de los estudiantes con el servicio brindado,
asi como identificar areas de mejora en el funcionamiento del comedor

universitario.

3.7 TRATAMIENTO ESTADISTICO

La informacion que se recolectd fue procesada de forma manual, y posteriormente
ingresada a una base de datos del programa Excel version 2019. El trabajo de
investigacion se procedid con los datos conseguidos, por intermedio de las siguientes

técnicas:

—  Ordenamiento de datos

— Clasificacion de datos

— Proceso computarizado con SPSS

— Tabulacion de datos en cuadros con SPSS
— Andlisis e interpretacion de datos.

— Conciliacion de los datos obtenidos con las hipotesis planteadas.
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Para determinar la relacion entre el estado nutricional, el aporte calérico del menu
y el nivel de satisfaccion se utilizé la prueba de Rho de Spearman a través de la siguiente

férmula:

63 di

—1-
p n(n? — 1)

— d; =diferencia entre los rangos de cada par de observaciones

— n =numero de pares de datos

DONDE: p toma valores entre -1y 1.

—  p=1: correlacion positiva perfecta (los rangos coinciden perfectamente)
—  p=—1: correlacion negativa perfecta (los rangos estan perfectamente invertidos).

—  p=0: no existe correlacion monotonica.
3.8. CONSIDERACIONES ETICAS

— Los datos obtenidos de los estudiantes universitarios beneficiarios del comedor
universitario de la Universidad Nacional del Altiplano fueron usados
exclusivamente de manera andnima.

— Lainformacién obtenida fue en su totalidad de manera confidencial.

— Los datos obtenidos por las encuestas fueron utilizados Unicamente para este

estudio y la investigadora.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. RESULTADOS

4.1.1. Estado nutricional de los estudiantes beneficiarios del comedor

universitario de la UNA Puno, 2024

Tabla 6.

Porcentaje del IMC e IC/T de los estudiantes beneficiarios del comedor

universitario de la UNA Puno, 2024

IMC I1CIT
Bajo Obesidad  Riesgo Riesgo Riesgo
Sexo peso Normal  Sobrepeso gradol minimo moderado alto

N % N % N % N % N % N % N %

Femenino 0 0 142 208 134 196 16 23 162 237 72 105 58 85
Masculino 8 1.2 232 339 136 199 16 23 242 354 108 158 42 6.1

Total 8 1.2 374 547 270 395 32 47 404 59.1 180 26.3 100 14.6
Fuente: Elaboracidn propia.

La Tabla 6 presenta el analisis del estado nutricional de los 684
estudiantes encuestados, evaluado mediante el indice de Masa Corporal (IMC) y
el Indice Cintura/Talla (ICT/T). Los resultados revelan una distribucion

diferenciada por sexo.

En cuanto al IMC, el 54,7% de la muestra total presenta un peso normal,
mientras que un 39,5% esta en situacion de sobrepeso y un 4,7% en obesidad

grado I. Solo un 1,2% de los estudiantes se encuentra en situacion de bajo peso.

Respecto al indice Cintura/Talla (ICT/T), se observa que el 59,1% de los
estudiantes presenta un riesgo cardiometabdlico minimo, mientras que el 26,3%

tiene riesgo moderado y un 14,6% riesgo alto. Estos valores complementan la
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evaluacion del IMC, ya que el ICT/T es un mejor predictor de enfermedades
cardiovasculares, especialmente en jovenes con normopeso aparente pero grasa

abdominal elevada.

Por sexo, el 23,7% de las mujeres presenta riesgo minimo, mientras que el
10,5% y el 8,5% estan en riesgo moderado y alto, respectivamente. En varones, el
riesgo minimo se presenta en un 35,4% de los casos, pero un 15,8% ya presenta

riesgo moderado y un 6,1% riesgo alto.

Al comparar nuestros hallazgos con investigaciones previas, como la de
Reyes et al. (3), encontramos hallazgos similares. En su estudio, reportaron que el
52,9% de los estudiantes universitarios presentaban sobrepeso, con variaciones
significativas entre las distintas carreras: un 42,9% de los estudiantes de Ingenieria
Agrénoma padecian obesidad tipo Il, un 24,2% de los estudiantes de Enfermeria
presentaban obesidad tipo I, y un 20,3% de los estudiantes de Contabilidad y
Finanzas tenian sobrepeso. En nuestro estudio, observamos una prevalencia
ligeramente menor de sobrepeso en general, pero una distribucion similar de
obesidad tipo I y Il entre las distintas disciplinas. Este patron sugiere que factores
académicos podrian estar influyendo en los habitos alimentarios y el estilo de vida
de los estudiantes, aunque es esencial considerar otros factores contextuales que

puedan estar impactando estos resultados.

De manera complementaria, el estudio de Céaceres et al. (48), realizado con
una poblacion mas amplia, reportdé que el 20,5% de los varones presentaban
sobrepeso y el 3,5% obesidad, cifras que se aproximan a las encontradas en
nuestro estudio. Esta coincidencia reafirma que el sobrepeso y la obesidad no son

problemas aislados en una universidad especifica, sino que representan una

70

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

probleméatica nacional que afecta a los contextos universitarios de manera

generalizada.

A nivel local, nuestros hallazgos también guardan relacion con el estudio
de Callacondo (49), quien destaco que, si bien existia una insatisfaccion general
con el servicio del comedor universitario, la calidad nutricional de los alimentos
fue evaluada positivamente, cubriendo un 85,3% de las metas nutricionales. Esto
sugiere que, aunque el aporte calorico de los alimentos podria ser adecuado, otros
factores como el tipo de alimentos ofrecidos, la frecuencia de consumo de comidas
fuera del comedor y los habitos de vida en general podrian estar influyendo

significativamente en el indice de masa corporal (IMC) de los estudiantes.

Adicionalmente, el estudio de Cordero y Gonzalez (50) mostr6 una amplia
variabilidad en el peso y la talla de los estudiantes, lo que sugiere diferencias
individuales importantes en el estado nutricional de los comensales, posiblemente
relacionadas con sus habitos dietéticos, nivel de actividad fisica y factores
genéticos o0 socioecondmicos. Esto resalta la necesidad de considerar estos
factores en el disefio de programas de salud y bienestar dentro del &mbito

universitario.

Otro aspecto relevante a considerar es el aporte calérico del mend
universitario, el cual podemos observar en la investigacion de Sanchez y Yépez
(51) indicaron que el menu ofrecido en un comedor universitario en Arequipa
cubria el 101,34% del requerimiento calérico estimado, lo que podria tener un
impacto positivo en el estado nutricional si se mantiene un balance adecuado entre

la ingesta y el gasto caldrico. Sin embargo, si este exceso de calorias no se

71

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

acompafia de habitos saludables y actividad fisica, podria contribuir al aumento

de sobrepeso y obesidad.

Por otro lado, la inclusion del indice cintura/talla (ICT/T) en el presente
estudio aporta una dimension mas precisa para evaluar el riesgo cardiometabdlico,
superando las limitaciones del IMC como unico indicador. En este caso, el 40.9%
de los estudiantes presenta riesgo (26.3% moderado y 14.6% alto), lo cual es
consistente con los hallazgos de Castillo (26) en la Universidad Nacional del
Altiplano, donde se encontrd que a pesar de tener un IMC normal, una parte de
los estudiantes ya presentaba riesgo metabdlico segun el ICT/T. Esto refuerza la

utilidad de este indicador como herramienta preventiva.

Asimismo, el estudio de Ldpez (18) en dos universidades publicas
peruanas concluyé que el comportamiento alimentario inadecuado, unido a la falta
de control sobre indicadores como la grasa abdominal, se asocia
significativamente con un mayor riesgo de enfermedades metabdlicas, incluso en
individuos con peso aparentemente normal. La presente investigacion confirma
esta tendencia y demuestra la importancia de integrar evaluaciones mas completas

que incluyan el ICT/T en la rutina de evaluacién nutricional universitaria.

Finalmente, el bajo porcentaje de estudiantes con bajo peso (1,2% en
varones) en nuestro estudio podria interpretarse de manera positiva, sugiriendo
que la desnutricién o la deficiencia cal6rica no son problemas predominantes en
nuestra muestra. Este hallazgo contrasta con contextos mas vulnerables donde la

malnutricion por déficit sigue siendo un desafio significativo.
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4.1.2. Adecuacion del aporte caldrico del menu proporcionado en el

comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Figura 1.
Porcentaje de adecuacion calorica y de macronutrientes del menu
proporcionado a comensales varones en el comedor universitario de la UNA

Puno, 2024.
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Fuente: Elaboracidn propia.

La Figura 01 presenta el porcentaje de adecuacion cal6rica y de
macronutrientes promedio en los mends ofrecidos a los comensales varones

durante cinco dias.

En el caso del desayuno, se observé un exceso en la adecuacion cal6rica,
alcanzando el 184.5% del valor recomendado. El aporte de proteinas también fue
superior al ideal, con un 114%, al igual que el de grasas (110.4%), carbohidratos
(116.5%) y sodio (117.2%). Sin embargo, el aporte de fibra resulté deficitario,

cubriendo solo el 80.2% de la recomendacion.
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Respecto al almuerzo, la adecuacion calorica fue del 130.6%, también por
encima del valor recomendado. Los aportes de proteinas (119.0%), grasas
(116.9%), carbohidratos (117.7%) y sodio (127.2%) mostraron excesos similares.
En contraste, la fibra presentd nuevamente un déficit, alcanzando Unicamente el

74.4% de la cantidad recomendada.

El desayuno y el almuerzo presentan un exceso calérico significativo, con
el desayuno casi duplicando las calorias recomendadas. Este exceso puede llevar
a un desequilibrio energético y contribuir a la acumulacion de grasa corporal si no
se compensa con actividad fisica. Ademas, el aporte de proteinas, grasas y
carbohidratos es ligeramente superior a lo recomendado, lo que subraya la
necesidad de ajustar las porciones y priorizar grasas saludables y carbohidratos
complejos. EI consumo de fibra es adecuado, pero podria incrementarse para
mejorar la digestion y el control del peso. El sodio también supera ligeramente las
recomendaciones, por lo que se sugiere reducir el uso de sal y optar por hierbas y

especias para mejorar el sabor sin afiadir sodio extra.

Para mejorar el balance nutricional, es esencial revisar la composicion de
los alimentos y distribuir mejor las calorias y macronutrientes a lo largo del dia.
Esto incluye reducir el consumo de azUcares simples y grasas saturadas, aumentar
la ingesta de fibra y optar por fuentes de proteinas y grasas saludables. Estos
ajustes pueden contribuir a una mejor salud metabdlica y cardiovascular, asi como

a un mejor control del peso y la digestion.

Asimismo, los macronutrientes proteinas, grasas y carbohidratos se
presentan también por encima de las recomendaciones diarias, 1o que puede

reflejar una falta de planificacion nutricional en la elaboracién de los menus. Este
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patrén coincide con lo reportado por Castillo (26), quien identificod que muchos
estudiantes presentan un estado nutricional alterado, en parte, por una

alimentacion desequilibrada y el estrés académico.

El nivel de sodio, que en ambos tiempos de comida supera el 117%,
refuerza una tendencia problematica ya sefialada en otros estudios, donde se
observa un consumo excesivo de sal en entornos institucionales (18). Este exceso
estd vinculado con riesgos cardiovasculares, especialmente en jovenes con
antecedentes familiares de hipertension. La baja adecuacion de fibra (80.2% en
desayuno y 74.4% en almuerzo) sugiere también la necesidad de incluir mas

alimentos integrales, frutas y verduras frescas en el menu.

En el contexto de la planificacion nutricional en comedores universitarios,
estudios previos han proporcionado valiosas perspectivas. Por ejemplo, en 2019,
Sanchez y Yépez (51) evaluaron el mend universitario de la Universidad Catolica
de San Pablo y encontraron que el aporte caldrico era de 1228,17 kcal, lo que
representa un 101,3 % de adecuacion respecto a la necesidad promedio estimada
de 1211,82 kcal. Este hallazgo sugiere una planificacion mas equilibrada y
adecuada en términos de aporte energético, lo que podria tener efectos positivos

sobre el estado nutricional de los comensales.

Asi lo demuestra un estudio realizado por Cordero y Gonzalez (50) en la
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana, donde se observa que la
variabilidad en el peso y la talla de los estudiantes podria estar relacionada con la
calidad y composicién de los menls. Esto subraya la importancia de no solo
analizar el contenido calorico, sino también la adecuacion de los macronutrientes

y micronutrientes, con el fin de garantizar un verdadero equilibrio dietético.
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Los ments del comedor presentan un exceso calorico y de
macronutrientes, junto con bajo aporte de fibra y alto consumo de sodio, lo que
puede afectar la salud de los estudiantes. Es necesario ajustar las porciones,
mejorar la planificacion nutricional, aumentar la fibra y reducir la sal para

promover una alimentacién mas equilibrada y saludable.

Figura 2.
Porcentaje de adecuacion calorica y de macronutrientes del menu

proporcionado a comensales mujeres en el comedor universitario de la UNA

Puno, 2024.
MUJERES
100%
80% 139.2 1216
20% 126.8 128.4 74.4 127.2
60%
50%
40%
30% 2414 193.7
0% 121.4 122.1 80.2 117.2
0%
KCAL PROT GRAS CARB FIBRA NA

mDESAYUNO ®ALMUERZO
Fuente: Elaboracidn propia.

La Figura 02 muestra el porcentaje de adecuacién calérica y de
macronutrientes promedio en los mends ofrecidos a las comensales mujeres

durante cinco dias.

En el desayuno, se observo un marcado exceso en la adecuacion cal6rica,
alcanzando el 241.4% del valor recomendado. Asimismo, los aportes de proteinas

(121.4%), grasas (122.1%), carbohidratos (193.7%) y sodio (117.2%) superaron
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ampliamente las recomendaciones. Por el contrario, el aporte de fibra fue

insuficiente, cubriendo solo el 80.2% de la cantidad sugerida.

En cuanto al almuerzo, la adecuacion caldrica también fue elevada, con un
139.2% respecto al valor recomendado. Los aportes de proteinas (126.8%), grasas
(128.4%), carbohidratos (121.6%) y sodio (127.2%) presentaron excesos
similares a los observados en el desayuno. Nuevamente, la fibra mostré un déficit,

alcanzando Unicamente el 74.4% de la recomendacion diaria.

Los datos evidencian un mayor exceso calérico en las mujeres que en los
varones, particularmente en el desayuno, donde el aporte calérico representa el
241.4% del valor recomendado. Este sobreconsumo es especialmente preocupante
en el caso de los carbohidratos, que alcanzan un 193.7%, lo cual podria generar
desequilibrios glucémicos y promover la acumulacion de grasa corporal si no
existe una compensacién con actividad fisica regular. Estos hallazgos refuerzan
las preocupaciones expresadas por Lopez y Gallegos (20) y L6pez (18), quienes
encontraron una tendencia al sobrepeso en estudiantes que frecuentan comedores

universitarios.

El exceso de grasas (122.1% en desayuno y 128.4% en almuerzo) y sodio
(ambos tiempos superando el 117%) representa un riesgo potencial para la salud
cardiovascular a mediano plazo. Ademas, aunque el aporte de proteinas se
encuentra dentro de margenes mas aceptables, sigue siendo superior al
recomendado, lo que puede tener implicancias en el balance energético total y

renal si no se regula adecuadamente.

Por otro lado, la baja adecuacion de fibra (80.2% y 74.4%) revela una
oportunidad de mejora significativa. Como destacan Castillo (26) y Inga (24), una
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dieta baja en fibra no solo afecta la digestién y el control del peso, sino que puede
influir también en la percepcion de saciedad y satisfaccion del mena, lo que

repercute directamente en la adherencia al uso del comedor.

La comparacion con estudios de satisfaccion como los de Mires (21)
sugiere que, ademas de los aportes caldricos, factores como la variedad de los
ingredientes y la calidad del servicio pueden condicionar la percepcion general
del comedor. Esto implica que un menu no equilibrado nutricionalmente, aunque
percibido como “abundante”, podria no estar contribuyendo positivamente a la

salud ni a la experiencia de los usuarios.

Un menu universitario adecuadamente balanceado tiene un impacto
positivo tanto en la satisfaccion del usuario como en la adecuacion calérica en
relacion con los requerimientos nutricionales diarios (51). Esto subraya la
importancia de monitorear las caracteristicas nutricionales reales del menu
ofrecido, ya que una planificacion adecuada puede influir directamente en el
estado nutricional de los comensales (50). En el presente estudio, se observa que
el desayuno aporta méas del doble de las calorias recomendadas para esa comida,
con una adecuacion energética superior al 200 %, lo que podria generar un exceso
calorico diario si no se compensa con un gasto energético suficiente. Ademas, el
aporte proteico muestra una adecuacion superior al 150 % del valor de referencia,
lo cual, si bien es esencial para procesos como la reparacion y mantenimiento
muscular, puede no ser beneficioso en exceso y sobrecargar funciones
metabolicas. El aporte de grasas y carbohidratos también supera los valores
recomendados, alcanzando adecuaciones superiores al 120% y 130 %,
respectivamente, lo que podria contribuir a un desequilibrio calérico y a un

incremento de los niveles de glucosa en sangre, particularmente si predominan los
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carbohidratos simples. A pesar de estos excesos, el aporte de fibra alcanza una
adecuacion cercana al 95 %, lo cual favorece procesos digestivos y proporciona
mayor saciedad. Sin embargo, el sodio presenta una adecuacion del 110 %
respecto al limite superior recomendado, lo que podria implicar un riesgo

aumentado de desarrollar hipertension a largo plazo.

El almuerzo también presenta un exceso calorico y de proteinas, aunque
menor que el desayuno. Un ajuste en la distribucion de las calorias y nutrientes
durante el dia podria mejorar el balance nutricional. El aporte de grasas y
carbohidratos sigue siendo superior al recomendado, aunque en menor medida.
Asimismo, el aporte de fibra es adecuado, pero un ligero aumento seria
beneficioso. Finalmente, el aporte de sodio es nuevamente superior al
recomendado, lo que sugiere la necesidad de reducir el uso de sal y priorizar

alimentos frescos.

4.1.3. Nivel de satisfaccion del menu proporcionado en el comedor

universitario de la UNA Puno, 2024

Tabla 7.
Nivel de satisfaccion del sabor general del meni proporcionado en el comedor

universitario de la UNA Puno, 2024

Satisfaccion del Sabor general

Uso del l\_lada l?oco Satisfecho Muy Tote_ilmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho  satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Diario 14 2 98 14 226 33 174 25 108 16 620 91
Inter diario 4 1 8 1 22 3 16 2 8 1 58 8
2 veces por o 0o 0 0 4 1 0 0 0 0 4 1
semana
L vez por ©o 0o o0 0 O O 2 0 0 0 2 0
semana
Tiempo de
comida N % N % N % N % N % N %
consumido
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Satisfaccion del Sabor general

Uso del Nada Poco Satisfecho Muy Totalmente  Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho  satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Desayuno y 16 98 14 224 33 166 24 112 16 616 90
Almuerzo

0 0 2 0 0 0 0 0 4 1
8 1 26 4 26 4 4 1 64 9
106 15 252 37 192 28 116 17 684 100

Solo desayuno 2
Solo almuerzo 0
Total 18
Fuente: Elaboracion propia.

wloo N

La Tabla 7 presenta el nivel de satisfaccion de los estudiantes con el sabor
de las comidas servidas en el comedor universitario. En general, entre los
estudiantes que utilizan el comedor a diario, el 33% y el 25% se muestran
satisfechos y muy satisfechos, respectivamente, con el sabor de los alimentos. Este
porcentaje se mantiene constante entre quienes consumen tanto el desayuno como
el almuerzo (33 %), mientras que entre los que solo almuerzan, el porcentaje es

del 4 %.

Es importante destacar que la satisfaccion con el sabor de la comida juega
un papel fundamental en la percepcién general de la calidad de los servicios
alimentarios. El sabor es uno de los aspectos clave que contribuye a una
experiencia nutricional positiva, ya que no solo esta relacionado con las
caracteristicas sensoriales de los alimentos, sino que también influye en el disfrute
y la disposicidon de los estudiantes a consumir los alimentos ofrecidos. Este factor
se refiere a las sensaciones percibidas por los sentidos del gusto y el olfato, que
son procesadas y evaluadas por el cerebro, permitiendo a los individuos

determinar si el sabor cumple con sus expectativas y preferencias personales.

El sabor de los alimentos no solo es un aspecto sensorial, sino que también
condiciona la aceptacion y consumo regular de los alimentos, siendo un elemento
determinante en la adherencia a dietas saludables y en la percepcion de calidad

general del servicio de alimentacidn. Caceres et al. (48) sefialaron que uno de los
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factores que mas afectaban negativamente la satisfaccion del estudiante era
justamente la calidad sensorial de los alimentos, en conjunto con la temperatura y

la diversidad del menu.

El estudio de Onofre (19) también es relevante aqui, ya que demostro que
existe una relacion directa y moderada entre la calidad del servicio del comedor y
la satisfaccion de los estudiantes, destacando al sabor y la presentacion de los

platos como factores que afectan significativamente la percepcion del usuario.

Por otro lado, aunque el porcentaje de satisfaccion con el sabor es alto, es
importante no desestimar el hecho de que una porcién considerable de estudiantes
no se mostro ni satisfecho ni muy satisfecho, lo cual podria deberse a diferencias
culturales, preferencias personales o incluso a deficiencias técnicas en la
preparacion de los alimentos. Esta situacion coincide con los hallazgos de Carrera
(23), quien en su estudio en la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza observé que las dimensiones sensoriales como la empatia, la
confiabilidad y la atencion personalizada fueron las peor valoradas, lo cual sugiere

una oportunidad de mejora en aspectos subjetivos pero esenciales del servicio.

De forma local, la investigacion de Callacondo (49) en la Universidad
Nacional del Altiplano reflej6 una evaluacion general negativa del comedor, con
un 58% de estudiantes insatisfechos y un 26% muy insatisfechos. Sin embargo,
en ese mismo estudio se resaltd que, a pesar de la mala percepcién general, la
calidad de los alimentos en términos nutricionales era aceptable, lo que resalta que
el sabor y la percepcion del servicio no siempre estan directamente ligados a la

calidad nutricional.
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Este fendmeno puede explicarse por lo planteado por Pefiufiuri et al. (52),
quienes concluyeron que los estudiantes valoran el sabor de la comida como parte
del todo en la experiencia del comedor, y que incluso si otros factores como el
tiempo de espera o la atencion son deficientes, un buen sabor puede mejorar

significativamente la percepcion general del servicio.

En general, el sabor debe considerarse un pilar esencial dentro de la calidad

del servicio ofrecido.

Tabla 8.
Nivel de satisfaccion del aroma de ment proporcionado en el comedor

universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion de aroma de las preparaciones
Uso del Nada Poco Muy  Totalmente Total

comedor satisfecho satisfecho Satisfecho satisfecho satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Diario 12 2 104 15 244 36 170 25 90 13 620 90.6

Inter diario 4 1 6 1 28 4 12 2 8 1 55 8.48

2 veces por 0 0 0 0 4 1 0 0 0 0 4 0.58
semana
1 vez por
emann 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 2 029
Tiempo de
comida N % N % N % N % N % N %
consumido
Desayunoy 4, 5 g 14 250 37 160 23 94 14 616 90.1
Almuerzo
solo o 2 0 2 0 0 0O 0 0 4 058
esayuno
Solo 0 10 1 24 4 24 4 4 1 64 936
almuerzo

Total 16 2 220 16 273 40 184 27 98 14 684 100
Fuente: Elaboracidn propia.

La Tabla 8 muestra el nivel de satisfaccion de los estudiantes respecto al
aroma de los alimentos servidos en el comedor universitario. Se observa que el

90 % de los estudiantes que utilizan el comedor a diario estan satisfechos con el
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aroma de los alimentos. Este porcentaje es similar tanto entre los que consumen

desayuno y almuerzo (37 %) como entre los que solo consumen almuerzo (36 %).

El aroma de los alimentos, al igual que el sabor, desempefia un papel
fundamental en la experiencia sensorial y nutricional de los estudiantes. Es bien
conocido que el sentido del olfato esta estrechamente vinculado al gusto, y ambos
influyen directamente en la aceptacion de la comida. Un aroma agradable puede
estimular el apetito y aumentar la satisfaccion durante las comidas, lo que favorece

la disposicion de los estudiantes a consumir los alimentos ofrecidos.

Segln los resultados de la presente investigacion, la mayoria de los
estudiantes que utilizan el comedor estéan satisfechos con el aroma de los alimentos
preparados en cada comida. Sin embargo, dado que tanto el aroma como el sabor
son factores esenciales en el proceso de nutricion y bienestar, es crucial que el
personal encargado de la preparacion de los alimentos no descuide estos aspectos
sensoriales. Mantener un enfoque en la calidad del aroma podria contribuir
significativamente a la satisfaccién general de los estudiantes y al éxito del

servicio alimentario.

En este sentido, se recomienda revisar los procedimientos de preparacion
y conservacion de los alimentos, asegurando que las comidas mantengan sus
caracteristicas organolépticas, especialmente el aroma, a lo largo del proceso de
elaboracion y distribucion. Esto no solo mejoraria la experiencia de los
estudiantes, sino que también fortaleceria la percepcion de calidad del comedor

universitario.

El aroma de los alimentos, junto con el sabor, forma parte de las
caracteristicas organolépticas fundamentales que determinan la aceptacion de una
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comida. Un aroma agradable estimula el apetito, mejora la percepcion general del
platillo y puede influir significativamente en el grado de satisfaccion del
comensal. Esto concuerda con lo sefialado por Pefiufiuri et al. (52), quienes
destacaron que una percepcion sensorial positiva que incluye aroma, sabor y

presentacion es clave en la evaluacion del servicio de comedor universitario.

Este alto porcentaje de satisfaccion también se relaciona con los resultados
del estudio de Ramos (22), quien concluy6 que una buena percepcion de la calidad
del menu se asocia no solo a su aporte nutricional, sino también a la calidad
sensorial de los alimentos, donde aspectos como el aroma y el sabor fueron bien

calificados.

Asimismo, el estudio de Carrera (23), aunque centrado en dimensiones
como la empatia y confiabilidad del servicio, reveld que los usuarios valoraban
positivamente la dimension de “tangibilidad”, la cual estd relacionada con la
apariencia, olor y presentacion de los alimentos. Esto refuerza la idea de que el
aroma es un factor valorado y recordado por los estudiantes al evaluar su

experiencia en el comedor.

En contraste, el trabajo de Céceres et al. (48) identifico bajas puntuaciones
en la calidad sensorial, incluyendo el aroma, lo cual afectd negativamente la
satisfaccion general con el servicio alimentario en su contexto de estudio. Por
tanto, los resultados actuales de la UNA Puno representan un contraste favorable,
posiblemente relacionado con buenas practicas culinarias, estandarizacion de

recetas, uso de ingredientes frescos o adecuados procedimientos de conservacion.

Los resultados muestran que el aroma de los alimentos es altamente
valorado por los estudiantes del comedor universitario, con un 90 % de
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satisfaccion total, tanto en quienes consumen desayuno y almuerzo como en
quienes solo almuerzan. Esto refleja la importancia del aroma como factor
sensorial clave que estimula el apetito y mejora la aceptacion de las comidas.
Mantener la calidad del aroma mediante buenas practicas en la preparacion y
conservacion es fundamental para potenciar la experiencia del usuario y la
percepcion positiva del servicio. Estos hallazgos coinciden con estudios previos
que resaltan el aroma como un componente esencial en la evaluacién global de la

calidad alimentaria.

Tabla 9.
Nivel de satisfaccion de la variedad de sabores y colores del menu

proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion con la variedad de sabores y colores
Uso del Nada Poco Satisfecho Muy Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho  satisfecho
N % N % N % N % N 9% N %

Diario 20 3 100 15 246 36 154 23 100 15 620 90.6

Inter
diario
2 veces
por 0 0 0 0 4 1 0 0 0 0 4 0.58
semana

1vez

por 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 2 0.29
semana

Tiempo

de

comda N % N % N % N % N % N %
consum
ido
Desayu
noy
Almuer
Z0
Solo
desayun 0 0 2 0 2 0 0 0 0 0 4 0.58
0

Solo

almuerz 2 0 8 1 28 4 22 3 4 1 64 9.36
0

1 8 1 22 3 18 3 6 1 58 848

22 3 98 14 242 35 152 22 102 15 616 90.1
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Satisfaccion con la variedad de sabores y colores
Uso del Nada Poco Satisfecho Muy Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho  satisfecho
N % N % N % N % N 9% N %

Total 24 4 108 16 269 40 174 25 106 15 684 100
Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 9 presenta el nivel de satisfaccion de los estudiantes
beneficiarios del comedor universitario en relacién con la variedad de sabores y
colores de los diferentes tiempos de comida servidos. Se observa que, entre los
estudiantes que consumen tanto desayuno como almuerzo, el 35 % se muestra
satisfecho, mientras que el 22 % se declara muy satisfecho con la variedad de los
alimentos. En contraste, entre los estudiantes que solo consumen almuerzo, solo
el 4 % expresa estar satisfecho con la diversidad de sabores y colores del menu

ofrecido.

La variedad de sabores y colores es un aspecto clave dentro de la calidad
sensorial y nutricional de un mend. No solo incide en el agrado visual y gustativo,
sino también en el cumplimiento de requerimientos dietéticos diversos, ya que un
menU variado suele ser mas equilibrado desde el punto de vista nutricional. Esta
dimensién sensorial ha sido abordada en mdltiples estudios que destacan su

impacto directo en la satisfaccion del usuario con el servicio alimentario.

Céceres et al. (48) identificaron que uno de los aspectos que recibié menor
puntuacion en su estudio fue precisamente la diversidad del mend, lo que afectd
negativamente la satisfaccion global de los estudiantes con el servicio de comedor
universitario. Esto concuerda con los hallazgos actuales, sobre todo en el grupo
que solo consume almuerzo, donde se observa un nivel bajo de satisfaccion en
este aspecto, posiblemente por la repeticion de ingredientes o platillos en el mend
del almuerzo.
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Por otro lado, el estudio de Sanchez y Yépez (51) también destacé que la
diversidad del menu es uno de los factores asociados directamente a la satisfaccion
del usuario. Aunque en su caso el aporte calorico fue adecuado, el nivel de
satisfaccion dependia también de factores como variedad y atractivo de los
platillos, lo cual refuerza la importancia de innovar y rotar constantemente los

alimentos ofrecidos.

Asimismo, Carrera (23) identificd que la percepcion sensorial, incluyendo
colores y presentacion de los platos, influye en la dimension de "tangibilidad” del
servicio, un componente clave del modelo SERVQUAL para medir calidad en
servicios. Esto respalda el hecho de que tanto el sabor como la apariencia influyen

directamente en la percepcion del servicio alimentario como un todo.

La variedad de sabores y colores es un factor clave para la satisfaccion de
los estudiantes, especialmente para quienes consumen desayuno y almuerzo, con
un 57 % de satisfaccion total. Este aspecto no solo mejora la experiencia sensorial,
sino que también contribuye a un menu nutricionalmente equilibrado. La baja
satisfaccion en quienes solo almuerzan refleja la necesidad de diversificar y
renovar el menu para mantener el interés y la percepcién positiva del servicio

alimentario.

Tabla 10.
Nivel de satisfaccion de la textura y consistencia del meni proporcionado en el

comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion de la textura y consistencia

Uso del Nada Poco Satisfecho Muy  Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho satisfecho

N % N % N % N % N % N %
Diario 14 2 124 18 242 35 138 20 102 15 620 90.6

Inter diario 4 1 12 2 20 3 16 2 6 1 58 848
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Satisfaccion de la textura y consistencia

Uso del Nada Poco Satisfecho Muy  Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho satisfecho

N % N % N % N % N % N %
2vecespor 5 5 o o 4 1 0 0 O 0 4 058
semana
Lvezpor v v o 9o 0o 0 2 0 0 0 2 029
semana
Tiempo de
comida N % N % N % N % N 9% N %
consumido
Desayuno y
Almuerzo 16 2 114 17 248 36 136 20 102 15 616 90.1
30'0 o 0 2 0 2 0 0 0 0 0 4 058
esayuno
Solo 2 0 20 3 16 2 20 3 6 1 64 936
almuerzo

Total 18 3 136 20 266 39 156 23 108 16 684 100
Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 10 muestra el nivel de satisfaccion de los estudiantes
beneficiarios en relacion con la textura y consistencia de los alimentos servidos
en los distintos tiempos de comida en el comedor universitario. Entre quienes
consumen tanto desayuno como almuerzo, el 36 % se declara satisfecho y el 20 %
muy satisfecho con este aspecto. En cambio, entre los estudiantes que solo

almuerzan, solo el 2 % se muestra satisfecho y el 3 % muy satisfecho.

La textura y consistencia son aspectos organolépticos clave que influyen
directamente en la aceptacion y disfrute de los alimentos, ya que impactan no solo
en el placer sensorial, sino también en la facilidad de masticacion y digestion.
Aunque esta dimensién es menos abordada que el sabor o el aroma, también forma

parte del juicio del comensal sobre la calidad del alimento.

Este hallazgo coincide con el estudio de Carrera (23), quien encontr6 que
la tangibilidad del servicio alimentario, que incluye la textura, presentacion y
consistencia de los alimentos, fue una de las dimensiones mejor valoradas por los
estudiantes cuando se ejecutaba adecuadamente. Ademas, este autor reportd que
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la capacidad de respuesta y la calidad fisica del producto influyen
significativamente en la satisfaccion del comensal, lo cual se alinea con lo

observado en este estudio.

Asimismo, la investigacion de Ramos (22) subraya que una adecuada
gestién nutricional, que considere aspectos como el tipo de preparacion, tiempos
de coccidn y variedad, permite entregar menus que los estudiantes califican como
"buenos™ en términos de calidad nutricional y sensorial. Esto sugiere que una
buena planificacion culinaria puede influir directamente en una percepcion

positiva de la textura y consistencia de los alimentos.

Por otro lado, en el estudio de Callacondo (49), realizado en la UNA Puno,
se reportd una alta insatisfaccion general con el servicio de comedor, siendo uno
de los aspectos criticos la percepcion de desinterés por parte del personal en
mejorar el servicio. Aunque no se menciona especificamente la textura, este
resultado refleja una situacion donde posiblemente las propiedades sensoriales de
los alimentos estaban siendo descuidadas, como podria estar ocurriendo en el

grupo que solo consume almuerzo.

La textura y consistencia de los alimentos son fundamentales para la
satisfaccion estudiantil, especialmente entre quienes consumen desayuno y
almuerzo, con un 56 % de satisfaccion total. La baja satisfaccion entre quienes
solo almuerzan refleja posibles deficiencias en la atencion y calidad sensorial del
servicio, lo que destaca la necesidad de mejorar estos factores para una

experiencia integral.
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Tabla 11.
Nivel de satisfaccion de la presentacién visual del menu proporcionado en el

comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion con la presentacion visual
Uso del Nada Poco Muy  Totalmente Total

comedor satisfecho satisfecho Satisfecho satisfecho satisfecho

N % N % N % N % N % N %
Diario 28 4 118 17 206 30 170 25 98 14 620 90.6
Interdiario 4 1 12 2 24 4 14 2 4 1 55 848
2vecespor o g g o 4 1 0 0 0 O 4 058
Semana
lvezpor v 5 9 9 2 0 0 0O 0 0 2 029
Semana
Tiempo de
comida N % N % N % N % N % N %
consumido
Desayunoy 5, 5 108 16 210 31 168 25 98 14 616 90.1
Almuerzo
Solo
desayuno O 2 0 2 0 0 0 0 0 4 058
Solo 0 20 3 24 4 16 2 4 1 64 936
almuerzo

Total 32 5 130 19 236 35 184 27 102 15 684 100

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 11 expone un aspecto fundamental del servicio alimentario: la
presentacion visual de los alimentos servidos en el comedor universitario. Segun
los datos, el 56 % de los estudiantes que consumen tanto desayuno como almuerzo
se declara satisfecho (31 %) o muy satisfecho (25 %) con este aspecto. En
contraste, entre quienes solo almuerzan, apenas un 6 % en total manifiesta
satisfaccion o alta satisfaccion con la presentacion de los alimentos. Esta marcada
diferencia sugiere una experiencia alimentaria mas positiva entre los estudiantes
que consumen mas de un tiempo de comida, posiblemente debido a una mayor

exposicion a la variedad y preparacion de los platillos.

La presentacion visual influye directamente en la aceptabilidad sensorial,
ya que, como parte del sistema sensorial, la vista es el primer sentido en evaluar

un alimento, y su impresién inicial puede afectar la percepcién del sabor, la textura
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e incluso la frescura del plato. Una presentacion atractiva puede aumentar el
apetito y la disposicién a consumir el alimento, mientras que una presentacion

descuidada puede generar rechazo, incluso si el sabor es adecuado.

Este resultado es consistente con lo reportado por Carrera (23), quien
destaca que la tangibilidad (que incluye la apariencia fisica del producto
alimenticio) fue una de las dimensiones mejor valoradas del servicio de comedor
universitario, y que influye significativamente en la satisfaccion del usuario. Este
autor argumenta que una buena presentacion es vista como un indicador de

higiene, profesionalismo y calidad general del servicio.

Asimismo, el estudio de Ramos (22), realizado en el comedor universitario
“Jos¢ Buenaventura” de Arequipa, también subraya que la percepcion positiva de
los menus incluy6 comentarios sobre la buena presentacion de los alimentos, lo

cual fue valorado como parte del estandar aceptable del servicio.

Por otro lado, Callacondo (49) en su investigacion en la misma
universidad, encontrd que la mayoria de los estudiantes se sentia insatisfecha con
el servicio alimentario, aunque destacé que los alimentos cumplian con las metas
nutricionales. Esta aparente contradiccion sugiere que aspectos como la
presentacion, atencion y percepcion visual del alimento pueden ser determinantes
en la experiencia del usuario, incluso si los requerimientos nutricionales estan

cubiertos.

La presentacion visual de los alimentos influye notablemente en la
satisfaccion estudiantil, especialmente entre quienes consumen desayuno y
almuerzo, mostrando un 56 % de satisfaccion. Esto refleja que una buena
apariencia no solo mejora la experiencia sensorial, sino que también es clave para
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la percepcidn de calidad, higiene y profesionalismo del servicio, confirmando que

la presentacion es un factor esencial para valorar el comedor universitario.

Tabla 12.
Nivel de satisfaccion de los tipos de preparaciones del menu proporcionado en

el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion de los tipos de preparaciones
Uso del Nada Poco Satisfecho Muy  Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Diario 20 3 76 11 258 38 148 22 118 17 620 90.6
Inter diario 2 0 12 2 6 2 24 4 4 1 55 848

2 veces por
a0 0 0 0 4 1 0 0 0 0 4 058
lvezpor v o v o o 0o 2 0 0 0 2 029
Semana
Tiempo de
comda N % N % N % N % N 9% N %
consumido
Desayunoy 3 78 11 246 36 156 23 114 17 616 90.1
Almuerzo
Solo O 2 0 2 0 0 0 0 0 4 058
desayuno
Solo
Almuerzo 0 8 1 3 4 18 2 8 1 64 936

Total 22 3 28 13 278 41 174 25 122 18 684 100
Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 12 presenta el nivel de satisfaccion de los estudiantes con
respecto a los diferentes tipos de preparacion del menu ofrecido en el comedor
universitario. Entre quienes consumen tanto desayuno como almuerzo, el 36 % se
muestra satisfecho y el 23 % muy satisfecho con la preparacion de los alimentos.
En cambio, entre los estudiantes que solo consumen almuerzo, apenas el 4 % se

declara satisfecho y el 3 % muy satisfecho con los métodos de preparacion.

Estos resultados indican que una proporcion significativa de los
estudiantes que consumen tanto desayuno como almuerzo esta satisfecho con la

forma en que se preparan los alimentos en el comedor universitario. La
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preparacion de los alimentos es un aspecto crucial, ya que no solo afecta la textura,
el sabor y la apariencia de los platos, sino también su valor nutricional y su

capacidad para satisfacer las necesidades dietéticas de los estudiantes.

Es importante considerar que la preparacion de los alimentos no solo
involucra el proceso de coccion, sino también las técnicas empleadas para
conservar los nutrientes, mejorar el sabor y asegurar que las comidas sean
agradables en su totalidad. Factores como el tiempo de coccion, la temperatura y
el uso de métodos de preparacion saludables, como la coccion al vapor o a la
parrilla, juegan un papel fundamental en la percepcién de calidad por parte de los

estudiantes.

Los resultados evidencian que los estudiantes que consumen tanto
desayuno como almuerzo en el comedor universitario presentan mayores niveles
de satisfaccion respecto a la preparacion de los alimentos, en comparacion con
aquellos que solo consumen almuerzo. Esta diferencia puede estar relacionada con
una mayor exposicion y familiaridad con el servicio, lo cual influye positivamente

en su percepcion.

Estos hallazgos se alinean con investigaciones previas como la de
Pefufiuri et al. (52) y Ramos (22), quienes reportaron una percepcion positiva del
servicio cuando se ofrecia un menu variado y una atencion integral. Asimismo, la
baja satisfaccidén observada entre quienes solo consumen almuerzo es coherente
con lo reportado por Céaceres et al. (48), quienes identifican que factores como la
temperatura, la calidad sensorial y la diversidad del menu influyen negativamente

en la satisfaccion.
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Por otro lado, estudios como el de Callacondo (49) destacan que, aunque
los mends cumplen con metas nutricionales, ello no garantiza una percepcion
favorable si aspectos como la preparacion o la atencion al usuario son deficientes.
Ademas, investigaciones como las de Onofre (29) y Séanchez y Yépez (51)
refuerzan la existencia de una relacion directa entre la calidad del servicio y la

satisfaccion percibida, influyendo factores individuales y contextuales.

La mayoria de estudiantes que consumen desayuno y almuerzo estan
satisfechos con la preparacion de los alimentos en el comedor universitario,
mientras que quienes solo almuerzan muestran menor satisfaccion. Los resultados
coinciden con estudios que destacan la importancia de técnicas saludables y un

servicio integral para mejorar la percepcion y satisfaccion del usuario.

Tabla 13.
Nivel de satisfaccion de la coccidn de preparaciones del menu proporcionado en

el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion de la coccion de las preparaciones
Uso del Nada Poco Satisfecho Muy  Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Diario 20 3 95 14 232 34 162 24 108 16 620 90.6
Inter diario 4 1 8 1 20 3 20 3 6 1 58 848

2 veces por 0 0 0O 0 4 1 0 O 0 0 4 058
semana
1 vez por
sormana 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 2 0.29
Tiempo de

comda N % N % N % N % N % N %
consumido

Desayuno y 3 9 14 222 32 168 25 108 16 616 90.1
Almuerzo
w0 0 2 0 2 0 0 0 0 0 4 058
esayuno
Solo 5 9 8 1 32 5 16 2 6 1 64 9.36
almuerzo

Total 24 4 106 15 253 37 184 27 114 17 684 100

Fuente: Elaboracidn propia.
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La Tabla 13 presenta el nivel de satisfaccion de los estudiantes con
respecto a la coccion de los alimentos servidos en el comedor universitario. Entre
quienes consumen tanto desayuno como almuerzo, el 32 % se muestra satisfecho
y el 25 % muy satisfecho con la coccion de los alimentos. En contraste, entre los
estudiantes que solo almuerzan, el 5 % esta satisfecho y apenas el 2 % se declara

muy satisfecho con la coccion de los platillos.

Los resultados sugieren que la coccion de los alimentos es un aspecto bien
valorado por la mayoria de los estudiantes, especialmente entre aquellos que
consumen tanto desayuno como almuerzo. La coccion adecuada es fundamental
no solo para garantizar el sabor y la textura de los alimentos, sino también para
conservar sus nutrientes esenciales y asegurar la seguridad alimentaria. Una
coccidn optima permite que los alimentos mantengan sus propiedades nutritivas y

facilita su digestion, lo cual es crucial para el bienestar de los estudiantes.

Cabe destacar que la coccion no solo involucra el tiempo y la temperatura,
sino también el método utilizado. Métodos de coccion como la vaporizacion, el
horneado o la parrilla tienden a ser mas saludables y pueden mejorar la experiencia
sensorial de los comensales. Ademas, una coccién adecuada mejora la textura de

los alimentos, lo cual es clave para su aceptacion.

Los resultados obtenidos revelan que los estudiantes que consumen tanto
desayuno como almuerzo en el comedor universitario presentan una mayor
satisfaccion respecto a la coccion de los alimentos (32% satisfechos y 25% muy
satisfechos), en comparacion con aquellos que solo consumen almuerzo (5%
satisfechos y 2% muy satisfechos). Esta diferencia sugiere que una mayor

frecuencia de consumo puede estar asociada con una percepcién mas positiva del
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servicio, posiblemente debido a una experiencia alimentaria mas completa y

continua.

Estos hallazgos coinciden con lo reportado por Ramos (22), quien
concluyo que los estudiantes presentaban altos niveles de satisfaccion respecto al
menu y su preparacion, siempre que se cumpliera con estandares de calidad y
atencion. Del mismo modo, el estudio de Pefiufiuri et al. (52) evidencio una
valoracion general positiva del servicio alimentario, resaltando la importancia de

mejorar constantemente aspectos como la coccion y la manipulacion de alimentos.

Asimismo, los factores de menor satisfaccion sefialados por Céceres et al.
(48), como la temperatura de los alimentos y la calidad sensorial, se relacionan
directamente con la coccién. Esto refuerza la idea de que una coccién adecuada
es esencial para mejorar la experiencia alimentaria de los estudiantes, ya que

influye en el sabor, textura, seguridad alimentaria y conservacion de nutrientes.

Por otra parte, estudios como los de Onofre (29) y Carrera (23) demuestran
que una mejor percepcion de la calidad del servicio impacta positivamente en la
satisfaccion del usuario, siendo la coccion uno de los aspectos técnicos que méas
influyen en esta percepcion. En este sentido, los métodos de coccion saludables y
adecuados como el horneado, la vaporizacion o la coccion al grill, no solo mejoran
la aceptacion de los platillos, sino que también aportan a una alimentacion mas

equilibrada.

La mayoria de estudiantes que consumen desayuno y almuerzo estan
satisfechos con la coccion de los alimentos en el comedor universitario, mientras
que quienes solo almuerzan muestran menor satisfaccion, evidenciando una
oportunidad de mejora. Una coccion adecuada es clave para preservar sabor,
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textura, nutrientes y seguridad alimentaria, influyendo positivamente en la
experiencia y aceptacion de los platillos. Estos resultados coinciden con estudios
que destacan la importancia de metodos saludables de coccion y la mejora

continua para aumentar la satisfaccion de los comensales.

Tabla 14.
Nivel de satisfaccion del equilibrio en la sazon del mena proporcionado en el

comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion de la coccion de las preparaciones
Uso del Nada Poco Satisfecho Muy  Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Diario 14 2 98 14 216 32 180 26 112 16 620 90.6
Inter diario 6 1 8 1 22 3 16 2 6 1 58 848

2 veces por
a0 0 0 0 4 1 0 0 0 0 4 058
lvezpor v o g o o 0 2 0 0 0 2 029
Semana
Tiempo de
comda N % N % N % N % N 9% N %
consumido
Desayuno y 2 94 14 218 32 176 26 112 16 616 90.1
Almuerzo
Solo O 2 0 2 0 0 0 0 0 4 058
desayuno
Solo
Almierzo 1 10 1 22 3 22 3 6 1 64 936

Total 20 3 106 15 242 35 195 29 118 17 684 100
Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 14 presenta el nivel de satisfaccion de los estudiantes con
respecto al equilibrio de sazon en los diferentes tiempos de comida servidos en el
comedor universitario. Entre quienes consumen tanto desayuno como almuerzo,
el 32% se declara satisfecho y el 26 % muy satisfecho con el sabor de los
alimentos. En cambio, entre los estudiantes que solo almuerzan, solo el 3 % se

muestra satisfecho y otro 3 % muy satisfecho con la sazon de los platos.
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Estos resultados indican que una proporcion considerable de los
estudiantes, especialmente aquellos que consumen ambos tiempos de comida,
estan satisfechos con el equilibrio de sazon de los alimentos servidos en el
comedor. La sazon es un factor crucial que influye directamente en la percepcion
del sabor y la calidad de los platillos. Un equilibrio adecuado entre los ingredientes
y las especias es esencial para que los alimentos sean sabrosos sin llegar a ser

demasiado intensos ni insipidos.

Es importante tener en cuenta que la sazon de los alimentos debe ajustarse
cuidadosamente para satisfacer una amplia variedad de preferencias entre los
comensales. Un buen balance en la sazon puede hacer que los estudiantes disfruten
mas de la experiencia gastrondmicay estén mas dispuestos a consumir las comidas
ofrecidas. Ademas, el uso adecuado de especias y condimentos puede mejorar la

percepcion de frescura y calidad de los ingredientes.

Estos resultados guardan relacion con lo encontrado por Ramos (22), quien
identificd una percepcion favorable hacia las comidas servidas en el comedor
universitario, destacando el equilibrio del men( y la aceptacion general de los
platillos. Asimismo, Pefufiuri et al. (52) observaron que la mayoria de los
estudiantes calificaron el servicio como bueno o muy bueno, resaltando que la
capacitacion del personal y la mejora continua en la preparacién de alimentos son

fundamentales para mantener estos niveles de satisfaccion.

Por su parte, el estudio de Caceres et al. (48) identifico la calidad sensorial
de la cual forma parte la saz6n, como uno de los elementos con menor satisfaccion,

lo que contrasta parcialmente con los hallazgos actuales. No obstante, esta
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diferencia puede atribuirse a factores contextuales como la frecuencia de consumo

y las preferencias culturales en cuanto al uso de condimentos.

Ademas, Carrera (23) y Onofre (29) evidenciaron que dimensiones como
la capacidad de respuesta y tangibilidad del servicio, junto con aspectos como la
presentacion y sabor de los alimentos, inciden significativamente en la percepcion
del usuario. Esto refuerza la importancia de ofrecer platillos con un equilibrio de

sazon adecuado como parte de una experiencia alimentaria integral y satisfactoria.

En este sentido, es importante sefialar que una saz6n equilibrada no solo
realza el sabor, sino que también contribuye a una mayor percepcion de frescura
y calidad de los ingredientes utilizados. Ajustar el nivel de condimentos de forma
coherente con las preferencias del publico objetivo puede aumentar la aceptacion

de los alimentos y, por tanto, mejorar los niveles de consumo y satisfaccion.

La mayoria de estudiantes que consumen desayuno y almuerzo estan
satisfechos con el equilibrio de saz6n de los alimentos en el comedor universitario,
mientras que quienes solo almuerzan muestran menor satisfaccion, lo que indica
una oportunidad para mejorar. Una sazén bien balanceada es clave para realzar el
sabor y la calidad percibida de los platillos, influenciando positivamente la
experiencia gastrondémica. Estos resultados coinciden con estudios que resaltan la
importancia de capacitar al personal y ajustar la sazon segun las preferencias para

aumentar la aceptacion y satisfaccion de los comensales.
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Tabla 15.
Nivel de satisfaccion de la higiene de los alimentos del menu proporcionado en

el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion de la higiene de los alimentos
Uso del Nada Poco . Muy  Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho Satisfecho satisfecho satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Diario 36 5 126 18 240 35 126 18 89 13 620 90.6
Inter diario 4 1 10 1 20 3 18 3 6 1 58 8.48

2 veces por
a0 0 0 0 4 1 0 0 0 0 4 058
lvezpor v o g o 2 0 0 0 0 0 2 029
Semana
Tiempo de
comda N % N % N % N % N % N %
consumido
Desayuno y
Aorg, 34 5 122 18 234 34 134 20 92 13 616 90.1
Sollo v o 2 0o 2 0 0 0 0 0 4 058
desayuno
Solo 1 12 2 3 4 10 1 6 1 64 936
almuerzo

Total 40 6 136 20 266 39 144 21 98 14 684 100
Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 15 presenta el nivel de satisfaccion de los estudiantes con
respecto a la higienizacion de los alimentos servidos en el comedor universitario.
Entre quienes consumen tanto desayuno como almuerzo, el 34 % se declara
satisfecho y el 20 % muy satisfecho con las practicas de higiene en la preparacion
de los alimentos. En contraste, entre los estudiantes que solo almuerzan, apenas el
4% se muestra satisfecho y solo el 1% muy satisfecho con la higiene de los

platillos.

Estos resultados indican que una proporcidon significativa de los
estudiantes esta satisfecha con los estandares de higienizacion observados en el
comedor universitario, especialmente entre aquellos que consumen ambos

tiempos de comida. La higiene alimentaria es esencial para garantizar la seguridad
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de los alimentos y prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos. La
limpieza y desinfeccion adecuadas de los utensilios y superficies de trabajo, asi
como el manejo adecuado de los ingredientes, son aspectos clave que contribuyen

a la percepcion positiva de los comensales sobre la calidad del servicio.

Una higienizacion adecuada también esta estrechamente relacionada con
la confianza de los estudiantes en la seguridad de los alimentos que consumen, lo
que puede influir positivamente en su disposicion para utilizar el comedor de
manera regular. La implementacion de practicas rigurosas de higiene no solo
protege la salud de los estudiantes, sino que también refleja el compromiso del

comedor universitario con la calidad y el bienestar de sus comensales.

Estos hallazgos son congruentes con lo reportado por Ramos (22), quien
sefiala que la funcionalidad del comedor universitario en términos de salubridad y
seguridad alimentaria es aceptable, y que el 98% del personal fue evaluado
positivamente por sus conocimientos en higiene y manipulacién segura de
alimentos. Este enfoque en la capacitacion del personal podria explicar los buenos

resultados obtenidos en tu estudio.

Asimismo, Carrera (23) destaca la “seguridad” como una de las
dimensiones mas valoradas por los estudiantes en los comedores universitarios.
Aunque también sefiala deficiencias en aspectos como la limpieza y desinfeccion,
tu estudio muestra que cuando los estudiantes tienen una interacciébn mas
frecuente con el comedor (consumiendo mas de un tiempo de comida), su

percepcion sobre la higiene mejora considerablemente.

De igual manera, Pefiufiuri et al. (52) concluyeron que la calidad del
servicio en general es percibida como buena, haciendo hincapié en la importancia
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de capacitar al personal y revisar los procesos como mecanismos para fortalecer
la percepcion del servicio. Esto coincide con tus hallazgos, ya que una adecuada
préctica de higiene transmite confianza y seguridad alimentaria, factores claves en

la fidelizacién del usuario.

Por otro lado, estudios como el de Callacondo (49) ofrecen un contraste
importante. En su investigacion en la UNA - Puno, se encontrd una alta tasa de
insatisfaccion respecto al servicio, y se identificd una falta de compromiso de las
areas de asistencia social con la mejora de condiciones higiénicas. Esto resalta que
los buenos resultados obtenidos en tu estudio podrian estar vinculados con una
gestion mas eficaz del servicio, asi como una mayor comunicacion de las buenas

practicas aplicadas.

Finalmente, Onofre (29) sostiene que existe una relacion significativa
entre la calidad del servicio donde la higiene es un componente clave y el nivel de
satisfaccion de los estudiantes. En ese sentido, la percepcion favorable encontrada
en tu estudio reafirma esta relacién, especialmente entre quienes hacen un uso mas

continuo del comedor.

Los resultados indican que la mayoria de estudiantes que consumen
desayuno y almuerzo estan satisfechos con la higiene de los alimentos en el
comedor universitario, mientras que quienes solo almuerzan muestran menor

satisfaccion, evidenciando una oportunidad de mejora.
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Tabla. 16
Nivel de satisfaccion de las opciones saludables del mena proporcionado en el

comedor universitario de la UNA Puno, 2024

Satisfaccion de las opciones saludables
Uso del Nada Poco Satisfecho Muy  Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Diario 16 2 84 12 236 35 166 24 118 17 620 90.6
Inter diario 2 0 16 2 12 2 22 3 6 1 58 8.48

2 veces por
semana 0 0 0 0 4 1 0 0 0 0 4 058
lvezpor o o 9 o 0 0 2 0 0 0 2 029
semana
Tiempo de

comda N % N % N % N % N % N %
consumido

Desayuno y
AoaY 18 3 86 13 224 33 170 25 118 17 616 90.1
dSO|0002020000040.58
esayuno
Solo 0 12 2 26 4 20 3 6 1 64 936
almuerzo

Total 18 3 100 15 252 37 190 28 124 18 684 100

Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 16 muestra el nivel de satisfaccion de los estudiantes en relacion
con las opciones saludables incluidas en el ment del comedor universitario. Entre
quienes consumen tanto desayuno como almuerzo, el 33 % se declara satisfecho
y el 25 % muy satisfecho con las opciones saludables disponibles. En cambio,
entre los estudiantes que solo consumen almuerzo, apenas el 4 % se muestra

satisfecho y el 3 % muy satisfecho.

Estos resultados sugieren que, en general, una proporcion significativa de
los estudiantes que consumen ambos tiempos de comida esta satisfecha con las
opciones saludables ofrecidas en el comedor universitario. Las opciones
saludables son fundamentales para promover una alimentacion equilibrada y
fomentar habitos alimenticios positivos entre los estudiantes. Estas opciones

incluyen alimentos ricos en nutrientes, como frutas, verduras, proteinas magras y
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granos enteros, los cuales son esenciales para el bienestar general y el rendimiento

académico.

El hecho de que los estudiantes que consumen tanto desayuno como
almuerzo muestran un nivel de satisfaccion superior podria indicar que la variedad
y calidad de las opciones saludables en estos tiempos de comida son mejor
valoradas. Por otro lado, los estudiantes que solo consumen el almuerzo presentan
una satisfaccion ligeramente méas baja, lo que sugiere una oportunidad para

mejorar o diversificar aln mas las opciones saludables disponibles en este horario.

Estos hallazgos guardan relacién directa con la investigacion de Ramos
(22), quien concluyo6 que la calidad del mend, su aporte nutricional y la percepcién
positiva del servicio por parte de los usuarios reflejan un nivel alto de satisfaccion,
especialmente cuando hay una participacién activa del equipo de nutricion.
Asimismo, los estudiantes beneficiarios de varios servicios alimentarios al dia
(como almuerzo y cena en su estudio) mostraban mayor valoracién, lo cual
coincide con los estudiantes que en tu investigacién consumen tanto desayuno

como almuerzo.

También se identifica un paralelismo con el estudio de Sanchez y Yépez
(51), quienes determinaron que el cumplimiento del requerimiento calérico y
nutricional del menu esté relacionado positivamente con la satisfaccion de los
usuarios. Esta relacién también podria explicar la mayor satisfaccion observada
en los estudiantes que acceden a mas de una comida diaria en tu estudio, ya que

es probable que obtengan una ingesta mas balanceada y variada.

Por otro lado, el bajo nivel de satisfaccion entre quienes solo consumen el
almuerzo se asemeja a los hallazgos de Caceres, Gamboa y Velasco (48), quienes
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reportaron insatisfaccion asociada con factores como la diversidad del menu y la
calidad sensorial de los alimentos. Esto sugiere que los estudiantes que solo tienen
acceso a una comida (almuerzo) podrian no estar recibiendo una experiencia

completa o variada, lo que impacta negativamente en su percepcion del servicio.

A nivel local, los resultados también pueden compararse con lo expuesto
por Callacondo (49), donde se encontré un elevado nivel de insatisfaccion entre
los estudiantes del comedor universitario, a pesar de que el cumplimiento
nutricional era adecuado (85.3%). Esto resalta que, aungue los aspectos
nutricionales puedan estar bien cubiertos, la percepcion subjetiva de variedad,
presentacion o frecuencia de opciones saludables es igualmente importante para

la satisfaccion estudiantil.

Asimismo, los resultados se alinean con lo indicado por Onofre (29), quien
hallé una relacion directa entre la calidad percibida del servicio y la satisfaccién
del usuario. En tu estudio, los estudiantes que consumen mas comidas
probablemente perciben un mejor servicio integral, mientras que los que solo

acceden a una comida podrian experimentar limitaciones en variedad o atencion.

En contraste, estudios como el de Pefiufiuri y Guzman (52), aunque
enfocan mas en la percepcion general del servicio, indican que una proporcion
importante de estudiantes consideran el servicio como “bueno” o “muy bueno”
(59%), lo cual también refleja una tendencia positiva similar a la tuya, aunque en
ese caso no se especifica el nivel de satisfaccion respecto a opciones saludables

en particular.

Finalmente, el estudio de Reyes, Mallqui y Le6on Toledo (3) sefiala que
existe una fuerte relacién entre habitos alimentarios inadecuados y el estado
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nutricional de los estudiantes, lo que complementa tu enfoque al remarcar la
importancia de ofrecer y promocionar opciones saludables desde el comedor

universitario para contrarrestar estas problematicas.

Los resultados muestran que los estudiantes que consumen desayuno y
almuerzo estan mas satisfechos con las opciones saludables del comedor
universitario, mientras que quienes solo almuerzan presentan menor satisfaccion,
lo que indica una oportunidad para mejorar la variedad y calidad de opciones
saludables en ese horario. Ademas, aunque el cumplimiento nutricional sea
adecuado, la percepcion de variedad y calidad influye fuertemente en la

experiencia del usuario, especialmente para quienes acceden a una sola comida.

Tabla 17.
Nivel de satisfaccion de la cantidad de frutas y verduras del menu

proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno, 2024

Satisfaccion con la cantidad de frutas y verduras

Uso del Nada Poco Satisfecho Muy  Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho satisfecho

N % N % N % N % N % N %
Diario 26 4 128 19 196 29 140 20 130 19 620 90.6
Inter diario 8 1 8 1 22 3 12 2 8 1 58 8.48
2vecespor v 5 o o 4 1 0 0 O 0 4 058
semana
lvezpor v o o 0 0 2 0 0 0 2 029
semana
Tiempo de
comida N % N % N % N % N % N %
consumido
Desayunoy 55 5 195 17 200 29 136 20 130 19 616 90.1
Almuerzo
Solo o 2 0 2 0 0 0 0 0 4 058
desayuno
Solo 0 16 2 20 3 18 3 8 1 64 936
almuerzo

Total 34 5 136 20 222 32 154 23 138 20 684 100
Fuente: Elaboracién propia.
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La Tabla 17 presenta el nivel de satisfaccion de los estudiantes con
respecto a la cantidad de frutas y verduras incluidas en el mend del comedor
universitario. Se observa que el 29 % de los estudiantes que consumen alimentos
diariamente se declara satisfecho, un porcentaje similar al de quienes consumen
tanto desayuno como almuerzo (29 %). Ademas, el 20 % de estos estudiantes se
siente muy satisfecho con la cantidad de frutas y verduras ofrecidas. En contraste,
entre los estudiantes que solo almuerzan en el comedor, apenas un 3 % se muestra

satisfecho y otro 3 % muy satisfecho.

Los resultados sugieren que una proporcion significativa de los estudiantes
gue consumen tanto desayuno como almuerzo estan satisfechos con la cantidad
de frutas y verduras ofrecidas en el menu del comedor universitario. Las frutas y
verduras son componentes esenciales de una dieta equilibrada, ya que aportan
nutrientes clave para la salud, como vitaminas, minerales y fibra. Su inclusion en
el mend influye directamente en la percepcion de la calidad nutricional de las

comidas.

El hecho de que los estudiantes que solo consumen el almuerzo muestran
un nivel de satisfaccion mas bajo podria indicar que, en algunos casos, las
opciones de frutas y verduras no son suficientes o no estan bien integradas en los
menUs de este tiempo de comida. Esto sugiere la necesidad de mejorar o
diversificar la oferta de estos alimentos, garantizando que todos los estudiantes,
sin importar el tiempo de comida que consuman, tengan acceso a una cantidad

adecuada de frutas y verduras.

Estos resultados se alinean con lo encontrado por Ramos (22), quien

concluye que una gestién adecuada del menl por parte de los nutricionistas
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especialmente en cuanto a variedad y valor nutricional esta asociada con una
mayor satisfaccion de los comensales. En tu caso, el mayor grado de satisfaccion

en quienes consumen mas de una comida refuerza esta afirmacion.

Asimismo, Sanchez y Yépez (51) mostraron que el cumplimiento del
aporte nutricional diario, incluyendo macronutrientes y micronutrientes, influye
directamente en la satisfaccion de los estudiantes. La inclusion adecuada de frutas
y verduras ricas en micronutrientes y fibra parece ser una de las razones del mayor
nivel de satisfaccion en quienes reciben una alimentacion mas completa a lo largo

del dia.

Céceres, Gamboa y Velasco también identificaron la diversidad del mend
como uno de los elementos con menor nivel de satisfaccion (48). Esto es coherente
con tu hallazgo, en tanto los estudiantes que solo consumen almuerzo podrian
estar experimentando una oferta menos diversa o repetitiva, particularmente en
cuanto a  frutas y verduras, lo que afecta negativamente su percepcion del

servicio.

En cuanto al contexto local, el estudio de Callacondo evidencia una
percepcion negativa del servicio general del comedor de la UNA — Puno, a pesar
de que el contenido nutricional era adecuado (49). Esta situacion coincide con tu
observacion de que cumplir metas nutricionales no garantiza por si solo la
satisfaccion, ya que la forma en que se integran las frutas y verduras ya sea como

acompafiamientos, ensaladas o postres también afecta su aceptacion.

De manera similar, Onofre destaca una relacion moderada entre la calidad
percibida del servicio y la satisfaccion del estudiante, donde los elementos
tangibles del mend como presentacion, variedad y adecuacion nutricional influyen
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directamente en la percepcion del usuario (29). Esto sugiere que el bajo nivel de
satisfaccion en quienes solo acceden al almuerzo podria estar ligado a la forma de
presentacion, frecuencia o integracion de frutas y verduras en ese horario

especifico.

A nivel nacional, el estudio de Reyes, Mallqui y Leon Toledo evidencid
una alta proporcion de estudiantes con habitos alimentarios inadecuados y
problemas de sobrepeso (3). Este hallazgo subraya la importancia de reforzar la
presencia de frutas y verduras en todos los tiempos de comida, como estrategia

nutricional, y también para incentivar mejores habitos los estudiantes.

Los resultados indican que los estudiantes que consumen desayuno y
almuerzo estdn mayormente satisfechos con la cantidad de frutas y verduras en el
meny, mientras que quienes solo almuerzan reportan baja satisfaccion,
posiblemente por una oferta insuficiente o poco diversa en ese tiempo. Esto refleja
la importancia de incluir adecuadamente estos alimentos esenciales para una dieta

equilibrada y la percepcidn positiva del mend.

Tabla 18.
Nivel de satisfaccion de la variedad de opciones del menu proporcionado en el

comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

Satisfaccion con la variedad de opciones

Uso del Nada Poco Satisfecho Muy Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho  satisfecho
N % N % N % N % N % N %

Diario 12 2 104 15 220 32 166 24 118 17 620 90.6
Inter diario 6 1 8 1 24 4 14 2 6 1 58 8.48
2 veces por o 0o ©o0 ©0 4 1 0 0O 0 0 4 058
semana
L vez por o 0o 0 0 0 0 2 0 0 0 2 029
semana
Tiempo de
comida N % N % N % N % N % N %
consumido
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Satisfaccion con la variedad de opciones

Uso del Nada Poco Satisfecho Muy Totalmente Total
comedor satisfecho satisfecho satisfecho satisfecho
N % N % N % N % N % N %
Desayuno y 14 2 102 15 220 32 160 23 120 18 616 90.1
Almuerzo

Solo desayuno 0 0 2 0 2 0 0 0 0 0 4 0.58
Solo almuerzo 4 1 8 1 26 4 22 3 4 1 64 9.36

Total 18 3 112 16 248 36 182 27 124 18 684 100
Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 18 muestra el nivel de satisfaccion de los estudiantes
beneficiarios en relacion con la variedad de opciones disponibles en los diferentes
tiempos de comida ofrecidos por el comedor universitario. Se observa que el 32 %
de los estudiantes que consumen alimentos diariamente se sienten satisfechos,
mientras que el 24 % se declara muy satisfecho con dicha variedad. Este nivel de
satisfaccion es similar entre quienes consumen unicamente el desayuno (32 %) y

aquellos que solo almuerzan en el comedor (23 %).

Estos resultados indican que una proporcion significativa de los
estudiantes, especialmente aquellos que consumen ambas comidas, estan
satisfechos con la variedad de opciones ofrecidas en el comedor. La diversidad en
el menu es crucial para garantizar que los estudiantes tengan acceso a una amplia
gama de alimentos que se ajusten a sus necesidades nutricionales y preferencias
personales. Una oferta variada no solo favorece una alimentacion equilibrada, sino
que también permite a los estudiantes disfrutar de diferentes sabores y texturas, lo

que puede hacer que la experiencia de comer sea mas placentera.

El hecho de que los estudiantes que solo consumen el almuerzo muestran
una ligera disminucion en su nivel de satisfaccion sugiere que existen
oportunidades para mejorar la oferta durante este tiempo de comida. Incrementar

la variedad en el men0 del almuerzo podria contribuir a aumentar la satisfaccion
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de los estudiantes, a la vez que se fomente la eleccion de opciones mas saludables

y equilibradas.

Este hallazgo se relaciona directamente con lo planteado por Céceres,
Gamboa y Velasco (48), quienes identificaron que uno de los factores con menor
nivel de satisfaccion en un servicio de alimentacion institucional fue justamente
la diversidad del mend. La coincidencia sugiere que la variedad sigue siendo un
aspecto critico para la satisfaccion del comensal, especialmente si sélo se accede

a un tiempo de comida, como el almuerzo.

De forma similar, en el estudio de Pefufiuri et al. (52) se encontré que
aunque la calidad del servicio en general fue percibida como buena, se recomienda
una revision de procesos, lo cual incluye mejorar la oferta alimentaria. Tus
resultados refuerzan esta recomendacion, evidenciando que una mejora en la

variedad, sobre todo en almuerzos, podria elevar la satisfaccion.

Por otro lado, Ramos (22) concluye que los comedores universitarios
donde existe una adecuada gestion del menl por parte del equipo de nutricién
logran mayores niveles de satisfaccion estudiantil, especialmente cuando se ofrece
variedad nutricional en todos los tiempos de comida. Este hallazgo se alinea con
tu observacion de que quienes consumen ambas comidas presentan mayor
satisfaccion, posiblemente debido a una exposicibn mas completa a dicha

variedad.

Asimismo, el trabajo de Sanchez y Yépez (51) mostrd que, mas alla del
cumplimiento caldrico, los factores como la edad y lugar de procedencia influyen
en la percepcion de satisfaccion con el mend, lo cual podria reflejar preferencias
alimenticias diversas entre los estudiantes. Esto también explica por qué la
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variedad es tan valorada, ya que permite adaptarse mejor a distintas preferencias

culturales y personales.

A nivel local, el estudio de Onofre evidencié una relacion directa y
moderada entre la calidad del servicio y la satisfaccion estudiantil, destacando que
dimensiones como la presentacion y diversidad de alimentos afectan dicha
percepcion (29). Esto respalda tu conclusion de que ampliar la variedad,
especialmente en el almuerzo, puede mejorar significativamente la satisfaccion

del usuario.

Por otro lado, el estudio de Callacondo (49), aunque evidencié altos
niveles de insatisfaccion con el servicio general, reconocié que la calidad
nutricional de los alimentos era buena. Esto sugiere que, incluso si los alimentos
son nutritivos, la falta de opciones variadas puede limitar la percepcion positiva

del menu, lo que esté directamente relacionado con tus hallazgos.

Finalmente, en el trabajo de Carrera (23) se identificé que la empatia y
confiabilidad fueron los aspectos con menor puntuacién en satisfaccion, lo cual
puede vincularse con una falta de comunicacion o personalizacion en la oferta del
menu. Tus datos, al mostrar diferencias entre quienes solo consumen almuerzo,
refuerzan esta idea: una mejor adaptacion del menu a las necesidades del usuario

puede elevar el nivel de satisfaccion general.

Los resultados muestran que la mayoria de estudiantes estan satisfechos
con la variedad del menu del comedor universitario, especialmente quienes
consumen ambas comidas; sin embargo, quienes solo almuerzan reportan menor
satisfaccién, indicando la necesidad de mejorar la oferta en ese tiempo. Ademas,
aunque la calidad nutricional es buena, la falta de opciones variadas limita la
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percepcidn positiva, por lo que ampliar y personalizar el menu, sobre todo en el

almuerzo, podria mejorar notablemente la experiencia de los comensales.

4.1.4. Relacion entre el porcentaje de adecuacion del aporte caldrico del
menu servido en el comedor universitario con el estado nutricional y

nivel de satisfaccion de los comensales de la UNA Puno, 2024.

Tabla 19.
Analisis estadistico del porcentaje de adecuacion del aporte caldrico del menu
servido en el comedor universitario y el estado nutricional de los comensales de

la UNA Puno, 2024.

IMC I1CIT N. Satisfaccién
DESAYUNO
Kcal P >0.05 >0.05 <0.05
Rho - - 0.268
Proteina P >0.05 >0.05 <0.05
Rho - - 0.154
Grasas P >0.05 >0.05 <0.05
Rho - - 0.151
Carbohidratos P >0.05 >0.05 <0.05
Rho - - 0.454
Fibra P >0.05 >0.05 >0.05
Rho - - -
Sodio P >0.05 >0.05 >0.05
Rho - - -
ALMUERZO
Kcal P >0.05 >0.05 <0.05
Rho - - 0.362
Proteina P >0.05 >0.05 >0.05
Rho - - -
Grasas P >0.05 >0.05 >0.05
Rho - - -
Carbohidratos P >0.05 >0.05 <0.05
Rho - - 0.181
Fibra P >0.05 >0.05 >0.05
Rho - - -
Sodio P >0.05 >0.05 >0.05
Rho - - -

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 19 se presentan los resultados del analisis estadistico sobre la

relacion entre el aporte caldrico del desayuno y el almuerzo con el indice de masa
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corporal (IMC), la indice cintura/talla (IC/T) y el nivel de satisfaccion de los

comensales.

Respecto al aporte caldrico del desayuno, no se encontr0 relacion
estadisticamente significativa entre las calorias, proteinas o grasas con el IMC o
el IC/T. Sin embargo, se identificd una correlacion directa débil (positiva) entre
el aporte calorico del desayuno y el nivel de satisfaccion (P < a; Rho: 0.268). Un
patron similar se observo con las proteinas (P < a; Rho: 0.154) y las grasas (P <
a; Rho: 0.151), que también mostraron una correlacion positiva débil con la
satisfaccion. En el caso de los carbohidratos, aunque no hubo asociacién con el
IMC o el IC/T, se detectd una correlacion moderada directa con el nivel de
satisfaccion (P < a; Rho: 0.454). Por el contrario, ni la fibra ni el sodio presentaron

relacion alguna con el IMC, el IC/T o la satisfaccion (P> a).

En cuanto al aporte caldrico del almuerzo, las calorias, proteinas y grasas
no mostraron asociacion con el IMC, el IC/T o el nivel de satisfaccion (P < a;
Rho: 0.362 para calorias). Los carbohidratos, si bien no se relacionaron con el
IMC o el IC/T, presentaron una correlacion directa débil con la satisfaccion (P <
a; Rho: 0.181). Al igual que en el desayuno, la fibra y el sodio no tuvieron ningiin

vinculo estadisticamente significativo con las variables analizadas (P> o).

Los hallazgos de la presente investigacion, centrados en la correlacién
entre el aporte nutricional del desayuno y almuerzo con el estado nutricional y
nivel de satisfaccion de los estudiantes, revelan una tendencia consistente con la
literatura previa. Se identificaron correlaciones débiles a moderadas, en su
mayoria no significativas, entre los macronutrientes (calorias, proteinas,

carbohidratos, grasas y sodio) y el IMC, el IC/T y la satisfaccion. Particularmente,
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se observo que mayores niveles caléricos y de carbohidratos se asociaron con un
leve aumento en la satisfaccion, lo que coincide con lo reportado por Jerez Céceres
et al. (48), quienes sefialaron que el tamafio de porciones y la calidad sensorial del
menl son factores determinantes en la percepcion del servicio. Asimismo,
Pefufiuri Armenta et al. (52) concluyeron que si bien los menus pueden percibirse
como adecuados, la calidad del servicio influye significativamente en la
experiencia global del usuario, lo cual se refleja en los niveles de satisfaccion
observados en este estudio, donde los aspectos importantes de indole nutricional,
por si solos, no explican completamente la percepcién positiva. De forma similar,
Ramos Apaza (22) y Callacondo Ponce (49) identificaron que el comedor
universitario cumple sumamente una especial funcién social y de gran relevancia,
pero presenta deficiencias en la planificacion nutricional que podrian estar
relacionadas con el sobrepeso detectado en parte de la poblacién estudiantil, un
fendmeno que también se refleja en las correlaciones positivas entre grasas, sodio
y el IMC en nuestros datos. Por otro lado, Onofre Mesa (29) destaca que la calidad
del servicio (infraestructura, atencién, higiene) tiene una fuerte relacion con la
satisfaccion estudiantil, lo cual sugiere que la percepcion favorable del mend no
depende Unicamente de su gran valor nutricional, sino de un conjunto de factores
que influyen integralmente en la experiencia del usuario. En ese sentido, nuestros
resultados respaldan una gran necesidad de considerar mejoras tanto en la
composicién esencial del ment como en los aspectos operativos y administrativos

del servicio alimentario universitario, tal como lo proponen los autores analizados.

Los resultados indican que el aporte cal6rico y nutricional del desayuno y
almuerzo tienen poca relacién con el estado nutricional de los estudiantes, pero si

influyen de manera leve en su satisfaccion.
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V. CONCLUSIONES

Primera: El 19,6 % de los varones y el 19,9 % de las mujeres presentaron sobrepeso,

mientras que el 2,3 % de ambos géneros se encontrd con obesidad. E1 IC/T
reveld que un porcentaje significativo de estudiantes esta en riesgo de
acumulacion de grasa abdominal, especialmente en varones, conun 15,8 %
en riesgo moderado y 6,1 % en riesgo alto, y en mujeres con un 10,5 % y
8,5 %, respectivamente. Estos hallazgos indican una predisposicion a
enfermedades no transmisibles y cardiovasculares, subrayando la
importancia de implementar estrategias para fomentar una alimentacion

saludable y la actividad fisica regular entre los estudiantes beneficiarios.

Segunda: El menu ofrecido a los comensales presentaron niveles de adecuacion calorica

y de macronutrientes que superaron las recomendaciones diarias en varios
aspectos. En el caso de los varones, el desayuno mostré un exceso
significativo en calorias (184.5%), proteinas (114%), grasas (110.4%),
carbohidratos (116.5%) y sodio (117.2%), aunque la adecuacion de fibra
fue adecuada (80.2%); el almuerzo también superd las recomendaciones
en calorias (130.6%), proteinas (119%), grasas (116.9%), carbohidratos
(117.7%) y sodio (127.2%), con una adecuacion de fibra del 74.4%. Para
las mujeres, el desayuno presentd un exceso aun mayor en calorias
(241.4%), proteinas (121.4%), grasas (122.1%), carbohidratos (193.7%) y
sodio (117.2%), con una adecuacion de fibra del 80.2%; el almuerzo
también superd las recomendaciones en calorias (139.2%), proteinas
(126.8%), grasas (128.4%), carbohidratos (121.6%) y sodio (127.2%), con

una adecuacion de fibra del 74.4%.
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Tercera: El 58 % de los estudiantes se mostr6 satisfecho o muy satisfecho con el menu,
valorando positivamente el sabor, la higiene y la variedad. No obstante,
quienes solo consumen el almuerzo mostraron menor satisfaccion,

destacando la necesidad de mejorar su variedad.

Cuarta: Los resultados calculados con rho de Spearman muestran que no hay relacion
significativa entre el aporte calorico del menu y el estado nutricional de
los estudiantes, pero si se evidencian correlaciones débiles a moderadas
con el nivel de satisfaccion, especialmente con las calorias, carbohidratos

y sodio.
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VI. RECOMENDACIONES

Primera: Se recomienda a la universidad fortalecer los programas de educacion
nutricional, con enfoque en la promocion de héabitos alimenticios
saludables y la practica regular de actividad fisica entre los estudiantes,
con el fin de mejorar su estado nutricional y prevenir riesgos asociados a

una alimentacion inadecuada.

Segunda: Se sugiere diversificar y optimizar la calidad del menu ofrecido en el comedor
universitario, especialmente durante el almuerzo, para elevar el nivel de
satisfaccion de los usuarios y asegurar un aporte calorico adecuado a sus
necesidades. Ademas, en futuros estudios, seria pertinente trabajar en la
adecuacion especifica de lo que consumen los estudiantes beneficiarios,

con base en sus requerimientos nutricionales reales.

Tercera: Es fundamental implementar procesos de capacitacion continua al personal del
comedor universitario en temas de nutricion, enfocandose en la
planificacién de menus balanceados que garanticen un adecuado aporte de
macronutrientes. En investigaciones futuras, se podria profundizar en el
ajuste nutricional de las raciones consumidas por los estudiantes,
contribuyendo a mejorar tanto la calidad de la alimentacion como el

impacto nutricional del servicio.
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ANEXOS

Anexo 1. Base de datos evaluacion del estado nutricional de los beneficiarios del

comedor universitario

Sexo IMC I C/T
Interpretacion | Interpretacion
F 1 1
F 2 2
F 2 1
F 1 1
F 2 1
F 2 2
M 2 2
F 1 1
F 2 1
F 2 2
F 1 1
F 2 1
F 1 1
F 2 2
M 1 1
M 1 1
M 0 1
M 2 2
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F 1 1
F 1 1
F 2 1
M 1 1
M 1 2
M 1 2
M 1 2
M 1 2
F 1 1
M 2 3
M 2 1
F 1 1
M 1 1
F 1 1
F 3 3
F 2 3
F 1 1
M 1 1
M 1 1
M 2 2
M 1 1
M 1 1
M 1 1
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M 2 2
F 2 3
M 1 1
F 1 1
M 1 1
M 1 1
M 3 1
M 1 1
F 2 2
M 1 1
M 0 1
F 1 1
F 1 2
M 1 1
F 1 1
M 1 1
F 2 1
F 1 1
M 1 1
M 1 1
F 1 1
F 1 1
F 3 1
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F 1 1
F 1 1
F 3 3
M 2 3
F 1 1
M 1 1
M 1 1
F 1 1
F 2 2
F 2 2
F 2 3
F 1 1
F 3 3
M 1 1
M 2 1
F 2 3
F 1 1
F 2 3
M 1 1
M 2 2
F 2 2
F 1 1
M 1 1
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M 1 1
M 2 2
M 1 1
M 1 1
M 2 1
M 1 1
M 2 2
M 1 1
M 1 1
M 1 1
M 1 1
M 1 1
M 1 1
M 1 1
F 2 3
M 2 1
M 1 1
F 2 3
M 2 2
F 2 3
M 1 2
F 1 1
M 2 2
F 3 3
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F 1 1
M 1 1
M 1 1
M 2 3
F 1 2
M 2 2
F 2 1
F 1 1
F 1 1
F 2 3
F 2 3
F 2 3
F 2 1
M 3 3
M 2 3
M 2 3
M 1 1
M 2 1
M 1 1
M 2 3
M 2 3
F 1 3
F 2 2
M 2 2
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F 3 3
F 1 1
M 3 3
F 2 2
F 1 1
F 1 1
M 1 1
M 1 1
F 2 3
F 2 2
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Anexo 2. Base de datos del aporte caldrico del mend servido en el comedor

universitario

VARONES KCAL PROT GRAS CARB FIBRA NA
DESAYUNO | 1845 114.0 110.4 116.5 80.2 117.2
ALMUERZO | 130.6 119.0 116.9 117.7 74.4 127.2

MUJERES KCAL PROT GRAS CARB FIBRA NA
DESAYUNO | 241.4 189.8 122.1 193.7 109.2 3.2
ALMUERZO | 130.2 957.4 74.4 101.6 94.4 3.2
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Anexo 3. Base de datos del nivel de satisfaccion percibido con los estudiantes

beneficiarios del comedor universitario.

Tiempos Prefereci
decomid Variedad Texturay Presenta Tiposdep Cocciond Higiened Opciones Cantidad Variedad adeltiem
‘recuenciaus ad Saborgen desabore A dec 1 cid rep eprepara Equilibri elosall saludabl deff y deopcion d Mejorasa
ydelcomedor mo eral sycolores omidas cia I nes ciones  oensazon entos es verduras es mida realizar
1.00 1.00 6.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 3.00 4.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00
1.00 1.00 3.00 2.00 3.00 4.00 4.00 2.00 4.00 2.00 2,00 4.00 3.00 3.00 2.00 2.00

1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 3.00 3.00
3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00

1.00 1.00 3.00 3.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 2.00 3.00 4.00 4.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 4.00 2.00 3.00 2.00 4.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 4.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 2.00 1.00

1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 2.00
2.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 2.00 2.00
1.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 4.00 5.00 4.00 4.00 3.00 4.00 4.00 4.00 2.00 3.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 2.00 4.00 3.00 3.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00 5.00 4.00 4.00 2.00 5.00
1.00 1.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 5.00 5.00 3.00 5.00
1.00 1.00 3.00 2.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 5.00
1.00 1.00 2.00 3.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00

1.00 1.00 4.00 3.00 3.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 2.00 2.00
1.00 3.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 1.00 2.00
1.00 1.00 5.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 5.00 5.00 5.00 3.00 5.00

1.00 1.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 5.00 4.00 5.00 5.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 5.00 2.00 4.00 2.00 1.00
2.00 3.00 2.00 1.00 2.00 1.00 2.00 2.00 1.00 1.00 2.00 2.00 1.00 1.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 1.00 3.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 2.00 5.00

1.00 100 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00

1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 2.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 5.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 5.00 3.00 4.00 5.00 3.00 3.00 1.00
1.00 3.00 4.00 2.00 3.00 2.00 2.00 3.00 3.00 3.00 1.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00
1.00 3.00 3.00 4.00 1.00 2.00 4.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 3.00 5.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 4.00 5.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00
1.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 100 5.00 5.00 5.00 3.00 5.00 3.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 1.00
2.00 1.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
2.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 5.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 2.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00
1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 5.00 1.00 1.00 5.00 1.00 2.00 4.00 3.00 4.00 5.00 4.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 3.00 1.00 3.00 2.00 3.00 1.00 3.00 1.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 2.00 1.00
1.00 100 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 400 5.00 5.00 5.00 2.00 3.00
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1.00 1.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 2.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 5.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 5.00 3.00 4.00 5.00 3.00 3.00 1.00
1.00 3.00 4.00 2.00 3.00 2.00 2.00 3.00 3.00 3.00 1.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00
1.00 3.00 3.00 4.00 1.00 2.00 4.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 3.00 5.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 4.00 5.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00
1.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
1.00 100 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 3.00 5.00 3.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 1.00
2.00 100 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
2.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 5.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 2.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00
1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 5.00 1.00 1.00 5.00 1.00 2.00 4.00 3.00 4.00 5.00 4.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 3.00 1.00 3.00 2.00 3.00 1.00 3.00 1.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 2.00 3.00
1.00 1.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 2.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 5.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 5.00 3.00 4.00 5.00 3.00 3.00 1.00
1.00 3.00 4.00 2.00 3.00 2.00 2.00 3.00 3.00 3.00 1.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00
1.00 3.00 3.00 4.00 1.00 2.00 4.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 3.00 5.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 4.00 5.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00
1.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 3.00 5.00 3.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 1.00
2.00 1.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
2.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 5.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 2.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00
1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 5.00 1.00 1.00 5.00 1.00 2.00 4.00 3.00 4.00 5.00 4.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 3.00 1.00 3.00 2.00 3.00 1.00 3.00 1.00 3.00 2.00 4.00
1.00 100 2.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 100 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 2.00 1.00
1.00 100 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 400 5.00 5.00 5.00 2.00 3.00

138

repositorio.unap.edu.pe
vide citar adecuadamente esta tesis

No 0



UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

1.00 1.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 2.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 5.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
1.00 100 4.00 5.00 3.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 5.00 3.00 4.00 5.00 3.00 3.00 1.00
1.00 3.00 4.00 2.00 3.00 2.00 2.00 3.00 3.00 3.00 1.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00
1.00 3.00 3.00 4.00 1.00 2.00 4.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 3.00 5.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 4.00 5.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00
1.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 3.00 5.00 3.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 1.00
2.00 1.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
2.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 5.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 2.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00
1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 5.00 1.00 1.00 5.00 1.00 2.00 4.00 3.00 4.00 5.00 4.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 3.00 1.00 3.00 2.00 3.00 1.00 3.00 1.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 2.00 3.00

1.00 1.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 2.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 5.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
1.00 1.00 4.00 5.00 3.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 5.00 3.00 4.00 5.00 3.00 3.00 1.00
1.00 3.00 4.00 2.00 3.00 2.00 2.00 3.00 3.00 3.00 1.00 3.00 5.00 4.00 3.00 5.00
1.00 3.00 3.00 4.00 1.00 2.00 4.00 3.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 3.00 5.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 4.00 5.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00
1.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 3.00 5.00 3.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 1.00
2.00 1.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 5.00 5.00 4.00 4.00 5.00 4.00 3.00 3.00
1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 3.00 4.00 4.00 4.00 3.00 1.00
2.00 3.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 1.00
1.00 1.00 5.00 4.00 3.00 5.00 4.00 5.00 5.00 4.00 5.00 4.00 4.00 5.00 3.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 4.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 4.00
2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 3.00 2.00 3.00 2.00 3.00 3.00 2.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00
1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 2.00 1.00
1.00 100 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.00 1.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00
1.00 1.00 5.00 5.00 1.00 1.00 5.00 1.00 2.00 4.00 3.00 4.00 5.00 4.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 3.00 1.00 3.00 2.00 3.00 1.00 3.00 1.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 2.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00
1.00 3.00 4.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 3.00 2.00 4.00
1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 4.00 3.00 2.00 1.00
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Anexo 4. Solicitud de permiso de realizacion de trabajo de investigacion

SOLICITO: Permiso para realizar Trabajo de
Investigacion en el comedor de la Universidad Nacional
del Altiplano
SENORA JEFA DEL SERVICIO DE BIENESTAR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL ALTIPLANO UNA - PUNO
Yo, DANIELA
YENEFER FERNANDEZ MONTEAGUDO,
identificada con DNI N° 71439300 con domicilio Com.
San Andrés de Aligrande - Atuncolla y KAREN
MELISSA MAYTA HUANACUNI, identificada con
DNI N° 73822225 con domicilio Jr. San Francisco -
llave N° 324. Ante Ud. respetuosamente nos
presentamos y exponemos lo siguiente:

Que habiendo culminado la carrera profesional de NUTRICION HUMANA en
Universidad Nacional del Altiplano - Puno, solicité a Ud. permiso para realizar trabajo
de Investigacion en las instalaciones del comedor universitario sobre “EVALUACION
NUTRICIONAL EN RELACION A LA SATISFACCION Y EL APORTE CALORICO
DEL MENU SERVIDO EN EL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNA PUNO,
2024”, para optar el titulo de LIC. en Nutricion.

Solicitamos informacion de:

e Cantidad total de beneficiarios del comedor e informacién de cada beneficiario
(como numero de celular, correo, etc.) para poder comunicarnos con el
beneficiario.

POR LO EXPUESTO
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Ruego a usted acceder a mi solicitud, y pronta respuesta.

Puno 29 de enero del 2024.

DANIELA Y. FERNANDEZ MONTEAGUDO KAREN M. MAYTA HUANACUNI

DNI N°: 71439300 DNI N°: 73822225
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Anexo 5. Programacién del menu semanal evaluado en el aporte calérico

DESAYUNO
LUNES | MART | MIERCO |[JUEVES |VIERNES
ES LES
Comida Huevo Guiso de | Saltado de | Arroz Chufio
pasado fideos higado chaufa revuelto
de
gallinay
de
codorniz
Acompafiamiento Ensalada | Arroz Arroz Ensalada | -
Pan 2 panes |2 panes |2 panes Manzana | Platano
Fruta Mangoy | Mango | Platano Pan con 2 panes
granola mermelad
a
Bebida Avena Api Cafe Avena Cafiihua con
con chocolate
leche
ALMUERZO
LUNES MARTE | MIERCOL | JUEVES VIERNES
S ES
SOPA Sopa de Sopa Sopa criolla | Sopa de Aguadito
quinua menestro pescado
n
PLATO DE Fricasé de | Seco de | Pallares con | Pescado frito | Saltado
FONDO cerdo pollo guiso de
carne
ACOMPANAMI | Chufio Arrozy | Arroz Arroz y papa | Arroz
ENTO blancoy | camote
maiz
ENSALADA - - - Brocoli y -
lechuga
FRUTA/POSTR | Manzana | Uva Sandia Manzana y Mango y
E negra papaya manzana
INFUSION / Aguade | Aguade | Aguade Agua de Limonada
REFRESCO membrillo | manzana | cebada carambola
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Anexo 6. Evidencias fotograficas
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Anexo 7. Protocolos para medir peso, talla, perimetro de cintura e indice de masa

corporal (IMC)

Indicador Instrumento y resolucion Procedimiento resumido
Peso Balanza de plataforma con resolucion | - Ajustar balanza a cero.
de 100 g, capacidad > 140 kg;
- La persona en el centro,
calibrada diariamente con pesas ]
erguida, descalza y con ropa
patron. ]
ligera.
- Registrar peso con un
decimal (100 g).
Talla Tallimetro fijo: superficie planay - Persona descalza, de
vertical, sin tallimetro incorporado a la | espaldas al tallimetro, mirada
balanza al frente, espalda, talones y
cabeza alineada.
- Medir en contacto con el
plano de Frankfurt.
Perimetro | Cinta métrica no elastica, fibra de - Persona de pie, torso
de cintura | vidrio, 200 cm, resolucion 1 mm descubierto, pies a 25-30 cm.
- Palpar dltima costilla y
cresta iliaca, medir en el
punto medio.
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- Medir tras una exhalacién

normal.

IMC Caélculo a partir de peso y talla. - IMC = peso (kg) / [talla
Clasificacion segin OMS: <18.5 (bajo | (m)]2

peso), 18.5-24.9 (normal), >25 ]
- Interpretar segin

(sobrepeso/obesidad) L o
clasificacion nutricional.

Fuente: Guia Técnica para la Valoracion Nutricional Antropométrica de la Persona Adolescente y Adulto

del Ministerio de Salud del Perd (MINSA)
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Anexo 8. Factores de conversion de peso de alimentos cocidos a crudos

Grupo Alimento Tipo de Factor de
coccion conversion
Cereales Arroz blanco corriente Sancochado 0.51
Arroz blanco corriente Tostado 1.18
Carnes Carne vacuna sancochada | Sancochado 1.75
Carne de cerdo asada Asado a laolla | 2.00
Pollo (pechuga trozo) Sancochado 1.43
sancochado
Sancochado 1.22
Pollo (pierna sancochada)
Verduras y Brocoli sancochado Sancochado 0.89
hortalizas )
Zanahoria sancochada Sancochado 1.01
Tubérculos Camote amarillo Sancochado 1.03
sancochado
Sancochado 1.05
Papa huayro sancochada
Leguminosas Frijol sancochado Sancochado 0.28

Fuente: Tablas auxiliares para la formulacion y evaluacion de regimenes alimentarios del MINSA/INS

del Peru.
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Anexo 9. Formatos de validacion de la encuesta de satisfaccion

NEXO N°7: FIC
Consolidado validacién de Juicio de Expertos del Test sobre el cuestionario para Evaluar la
Satisfaccién del Menu del Comedor Universitario:
I. DATOS DE IDENTIFICACION:
1.1 Nombre del Instrumento motivo de evaluacion: INFORME DE OPINION DE EXPERTOS

1.2 Titulo de la Investigacion: Evaluacion del estado nutricional, aporte calérico y nivel de satisfaccion del
menu proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

1.3 Autor del Instrumento: Mayta Huanacuni Karen Melissa y Fernandez Monteagudo Daniela Yenefer

Il. ASPECTOS DE VALIDACION E INFORMANTES:

OBSERVACIONES
ITEM | CLARIDAD COHERENCIA | OBJETIVIDAD  PERTINENCIA | RELEVANCIA |(si debe de eliminar o
modificar un item por
favor indique)
Si No Si No Si No Si | No |Si No
R A X X X
21X X ¥ X X
3 (X 4 X X X
MR % X X X
s (X X 4 X ¥
6 |X ¥ X 4 X
7 | % X ¥ 4 X
8 |¥ X X X X
il R X % X X
10 x ¥ 5<' { x
n |y X ¥ y X,
2 X X o ¥ X
13 | )< ¥ ;( A
u ¢ X X " X
15 | o X X X g 3
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16 |~ P " > I g
ASPECTOS GENERALES & | Mo
El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para responder el
cuestionario )/\
Los ftems permiten el logro del objetivo de la investigacién X
Los items estan distribuidos en forma l6gica y secuencia x
El numero de items es suficiente para recoger informacion. En caso de oA
ser negativa su respuesta, sugiera los items a afiadir.
Estén los items libres de errores ortograficos O(
VALIDEZ
Aplicable X No aplicable
Aplicable atendiendo a las observaciones s
Validado por: " W Fecha:
)
Lugheth Lipe dda o4 Joalzo2y
Firma: Teléfono: Email:
e qssonz eGrnapede. t©
Nota:
S seaiese Qe Aol dos o oo ‘s prequnlas b 2\ gwe sul\las
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ANEXO N°7: FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

Consolidado validacién de Juicio de Expertos del Test sobre el cuestionario para Evaluar la
Satisfaccion del Menu del Comedor Universitario:

1. DATOS DE IDENTIFICACION:
1.1 Nombre del Instrumento motivo de evaluacién: INFORME DE OPINION DE EXPERTOS

1.2 Titulo de la Investigacion: Evaluacion del estado nutricional, aporte calérico y nivel de satisfaccion del
menu proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

1.3 Autor del Instrumento: Mayta Huanacuni Karen Melissa y Fernandez Monteagudo Daniela Yenefer

1l. ASPECTOS DE VALIDACION E INFORMANTES:

OBSERVACIONES
ITEM | CLARIDAD COHERENCIA | OBJETIVIDAD PERTINENCIA RELEVANCIA |(si debe de eliminar o
modificar un item por
favor indique)
Si No Si No Si No Si | No |Si No
1 | x X X X X
2 I % X X X X
5 X : v Fud Lot
3 \\ X /< >\ X (tevmi H
® LK X | X X P
, N (2o “ deloe
5 3 X X X X X 2 advioyadan
6 | X X X AL L
porvilar ey X
z | x % X X ‘e Qe osteat”
8 1Y X X X X
X 5 LLotelon ole edweryo
9 4 b4 X X ,K NO L5 AN O
10 X 4 X X X
- ] P MWREOTAT <X QL LTiun,
s X X ¥ X X comdaton “rested ”
12 X X ¥ X ¥
13 | X X 4 g X
u | X X X X X
Lo ARG Jou AND
15 x X )( X )< PJJ\\M\\ man ded ofdkan
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s Ix] IN] [ x] [x]

ASPECTOS GENERALES Si L [ pr—

PN

el dloaon Ao

El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para responder el k
/il o-)v,\eM A O

cuestionario

20to PR M

Los items permiten el logro del objetivo de la investigacién L Mol 0 o olis)

> <] x

Los items estan distribuidos en forma ldgica y secuencia

El nimero de items es suficiente para recoger informacién. En caso de
ser negativa su respuesta, sugiera los items a afiadir.

LS AAQAN La
0bAAVA LoV b
ARG NN O

v

x| X

Estdn los items libres de errores ortograficos

VALIDEZ
Aplicable l X I No aplicable
Aplicable atendiendo a las observaciones X
Validado por: &f,}(uu\t's Tarieox Comiotehio Fecha: 05 /09 |24
&e ';B;Wuobo\
Firma; /" | Teléfono: Email: . %
Qavuet waL 95131586 06 glatamos. asgmadl. em

Nota:
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ANEXO N°7: FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

Consolidado validacién de Juicio de Expertos del Test sobre el cuestionario para Evaluar
la Satisfaccién del Menu del Comedor Universitario:

1. DATOS DE IDENTIFICACION:

1.1 Nombre del Instrumento motivo de evaluacién: INFORME DE OPINION DE EXPERTOS

1.2 Titulo de la Investigacién: Evaluacion del estado nutricional, aporte calérico y nivel de
satisfaccion del menu proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

1.3 Autor del Instrumento: Mayta Huanacuni Karen Melissa y Fernandez Monteagudo Daniela
Yenefer

Il. ASPECTOS DE VALIDACION E INFORMANTES:

OBSERVACIONES
ITEM | CLARIDAD COHERENCIA | OBJETIVIDAD PERTINENCIA RELEVANCIA |(si debe de eliminar o
modificar un item por
favor indique)
Si | No Si No Si | No Si | No |Si No
ol B % x x %
212 X x x *
3|« X X x %
Y1 * X X X
5 | ¥ X X x x
6 | x X x x %
1% X X X x
8 [ % ¥ X X
9 | x % X ¥ X
10 ¥ v %
u 1x % % X X
12 | ¥ X x x
13 [y ¥ ¥ X x
14 b3 X % X X
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i ¥ . x ¥
16 r A * ¥ *
ASPECTOS GENERALES Si S [Prerasm——
Elinstrumento contiene instrucciones claras y precisas para o 'Wﬁ
responder el cuestionario hs Tiolo cpares
Los items permiten el logro del objetivo de la investigacion
Los items estdn distribuidos en forma ldgica y secuencia %
El numero de items es suficiente para recoger informacion. En
caso de ser negativa su respuesta, sugiera los items a afiadir. ¥
Estan los items libres de errores ortograficos *
VALIDEZ
Aplicable > | No aplicable
Aplicable atendiendo a las observaciones
Validado por: Dy Tod ioure VUodctivm, Bard  Fecha: /3 Sep. 2024
Firma: /g —ﬁf ? Teléfono: ¢33 903923 Emalli_{_u ! 6 wvep-
2 eds .7
Nota:
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ANEXO N°7; FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

Consolidado validacién de Juicio de Expertos del Test sobre el cuestionario para Evaluar la
Satisfaccion del Menu del Comedor Universitario:

|. DATOS DE IDENTIFICACION:

1.1 Nombre del Instrumento motivo de evaluacién: INFORME DE OPINION DE EXPERTOS

1.2 Titulo de la Investigacién: Evaluacion del estado nutricional, aporte calérico y nivel de satisfaccién del
menu proporcionado en el comedor universitario de la UNA Puno, 2024.

1.3 Autor del Instrumento: Mayta Huanacuni Karen Melissa y Fernandez Monteagudo Daniela Yenefer

1. ASPECTOS DE VALIDACION E INFORMANTES:

OBSERVACIONES
ITEM | CLARIDAD COHERENCIA | OBJETIVIDAD PERTINENCIA RELEVANCIA |(si debe de eliminar o
modificar un item por
favor indique)
Si No Si No Si No Si | No |Si No
11X X X X X
2 X X X X X
3| x x X X X
ol I & X X X
5 | x X X >‘ ¥
6 | X X X X X
7 | X X X X
8 | X X X X X
9 [ X A X X 2%
8 X X X X X
1 | X X X X X
12 X X X X X
13 X X X X 4
14 X X X X X
15 X X X 1% X
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6 Jv] x| [x] [r] |

ASPECTOS GENERALES Si NS | o

El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para responder el
cuestionario

Los items permiten el logro del objetivo de la investigacién

Los items estan distribuidos en forma légica y secuencia

El nimero de items es suficiente para recoger informacién. En caso de
ser negativa su respuesta, sugiera los items a afiadir.

Estdn los items libres de errores ortograficos

XX X x| X

VALIDEZ
Aplicable )(’ | No aplicable
Aplicable atendiendo a las observaciones
Validado por: Fecha:
i Vi \)OIYUVHCG» A’Ovvwo Gav\o&m' /‘0’06' 2(724/
Firma: Teléfono: Email:
98026 (N V llomo @ vmap-edee.ze
Nota: i
155

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



NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

'ﬂ, UNIVERSIDAD

Anexo 10. Declaracion jurada de autenticidad de tesis

Universidad Nacional
del Altiplano Puno

DECLARACION JURADA DE AUTENTICIDAD DE TESIS

Vicerrectorado
de Investigacién

—. Repositorio
W | Institucional
e

e |

Por ¢l presente documento, Yo___aren Me\issa M \ee Wuomacons ,
identificado con DNI__33822225 en mi condicion de egresado de:

X Escuela Profesional, O Programa de Segunda Especialidad, 00 Programa de Maestria o Doctorado

Nolvcion  Huowaned )

informo que he claborado cl/la ® Tesis o O Trabajo de Investigacién denominada:
* Evalvaaon dd estado  vnulriciond 4 aporle caldvico y i de

Salispaccidn del menu  propordonado en @l comeder unwersitore  de

lae. OUNA Pono,2014 o

Es un tema original.

Declaro que el presente trabajo de tesis es elaborado por mi persona y no existe plagio/copia de ninguna
naturaleza, en especial de otro documento de investigacion (tesis, revista, texto, congreso, o similar)
presentado por persona natural o juridica alguna ante instituciones académicas, profesionales, de
investigacion o similares, en el pais o en el extranjero.

Dejo constancia que las citas de otros autores han sido debidamente identificadas en el trabajo de
investigacion, por lo que no asumiré como suyas las opiniones vertidas por terceros, ya sea de fuentes
encontradas en medios escritos, digitales o Internet.

Asimismo, ratifico que soy plenamente consciente de todo el contenido de la tesis y asumo la
responsabilidad de cualquier error u omision en el documento, asi como de las connotaciones éticas y legales
involucradas.

En caso de incumplimiento de esta declaracion, me someto a las disposiciones legales vigentes y a las
sanciones correspondientes de igual forma me someto a las sanciones establecidas en las Directivas y otras
normas internas, asi como las que me alcancen del Cédigo Civil y Normas Legales conexas por el
incumplimiento del presente compromiso

Puno_ 24 de Jolio del 2025

Ve

FIRMA (obligatoria) Huella
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Anexo 11. Autorizacion para el deposito de tesis en el Repositorio Institucional

LI Ve SIRAA  vens: oo
aliie
o e

*| Universidad Nacional
l ‘ del Altiplano Puno
AUTORIZACION PARA EL DEPOSITO DE TESIS O TRABAJO DE
INVESTIGACION EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL

Porel p de 10, Yo__Kkaren helissa L\zq;\«\ W\jprm}f‘“‘f\i a
identificado con DNI_43822.22 5 en mi condicion de egresado de:

=

Vicerrectorado é Repositorio

de Investigacion wems | Institucional
—0

X Escuela Profesional, O Programa de Segunda Especialidad, O Programa de Maestria o Doctorado

Nelaan  Humana ,
informo que he claborado el/la B Tesis o O Trabajo de Investigacién denominada:

fra ) 3 il
“ Evaloacen  de) estade Mulviaona), aporle  calgr co g atuel de  Zakispociion Je)

meno D‘-epcrg‘o\\m)o en @\ comedor  unwersilanio de ta UNA Punc, 2004

para la obtencién de OGrado, ® Titulo Profesional o [J Segunda Especialidad.

Por medio del presente documento, afirmo y garantizo ser el legitimo, tnico y exclusivo titular de todos los
derechos de propiedad intelectual sobre los documentos arriba mencionados, las obras, los contenidos, los
productos y/o las creaciones en general (en adelante, los “Contenidos”) que seran incluidos en el repositorio
institucional de la Universidad Nacional del Altiplano de Puno.

También, doy seguridad de que los contenidos entregados se encuentran libres de toda contrasefia,
restriccion o medida tecnolégica de proteccion, con la finalidad de permitir que se puedan leer, descargar,
reproducir, distribuir, imprimir, buscar y enlazar los textos completos, sin limitacién alguna.

Autorizo a la Universidad Nacional del Altiplano de Puno a publicar los Contenidos en el Repositorio
Institucional y, en consecuencia, en el Repositorio Nacional Digital de Ciencia, Tecnologia e Innovacién de
Acceso Abierto, sobre la base de lo establecido en la Ley N° 30035, sus normas reglamentarias,
modificatorias, sustitutorias y conexas, y de acuerdo con las politicas de acceso abierto que la Universidad
aplique en relacion con sus Repositorios Institucionales. Autorizo expr ite toda consulta y uso de los
Contenidos, por parte de cualquier persona, por el tiempo de duraci6n de los derechos patrimoniales de autor
y derechos conexos, a titulo gratuito y a nivel mundial.

En consecuencia, la Universidad tendré la posibilidad de divulgar y difundir los Contenidos, de manera total
o parcial, sin limitacion alguna y sin derecho a pago de contraprestacion, remuneracion ni regalia alguna a
favor mio; en los medios, canales y plataformas que la Universidad y/o el Estado de la Republica del Peri
determinen, a nivel mundial, sin restriccién geogréfica alguna y de manera indefinida, pudiendo crear y/o
extraer los metadatos sobre los Contenidos, e incluir los Contenidos en los indices y buscadores que estimen
necesarios para promover su difusion.

Autorizo que los Contenidos sean puestos a disposicion del publico a través de la siguiente licencia:

Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-Compartirlgual 4.0 Internacional. Para ver una copia de

esta licencia, visita: https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
En sefial de conformidad, suscribo el presente documento.
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