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Resumen
La alimentacion en nifios y adolescentes durante su etapa académica, representa un punto
crucial tanto para su desarrollo, asi como para su desenvolvimiento escolar. En ese
sentido, el presente trabajo de titulacion denominado “Desarrollo de snacks saludables a
base de tubérculos andinos para mejorar la alimentacion escolar en la Unidad Educativa
del Milenio Manuela Garaicoa de Calderén” tiene como objetivo mejorar los hébitos
alimenticios de los estudiantes de la Unidad Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de
Calderon por medio del desarrollo de una propuesta de snacks saludables a base de
tubérculos andinos, con el fin de disminuir las enfermedades y su bajo rendimiento
académico. Para ello, se ha empleado una metodologia de enfoque mixto, tipo
investigacion aplicada, método descriptivo y de corte transversal. Como técnicas para el
levantamiento de datos se aplicaron técnicas documentales como la revision bibliogréfica,
de campo como la entrevista y la encuesta, por medio de la ficha de validacién, y de
laboratorio como la bitacora, base de datos y hoja de ruta. Como resultados se obtuvieron
snacks saludables a base de oca, zanahoria blanca y remolacha, las cuales obtuvieron una
alta aceptacion por parte de los colaboradores del bar escolar objeto de estudio. De esta
manera se concluye que la propuesta de snacks saludables fue exitosa, ya que cada una

de sus caracteristicas organolépticas fueron valoradas positivamente.

Palabras clave: alimentacion escolar, alimentacidn saludable, habitos alimenticios,

snacks saludables, tubérculos andinos.
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Abstract
The nutrition of children and adolescents during their academic stage represents a crucial
point for their development, as well as for their school performance. In this sense, the
present degree work called "Development of healthy snacks based on Andean tubers to
improve school nutrition in the Millennium Educational Unit Manuela Garaicoa de
Calderon" aims to improve the eating habits of students of the Millennium Educational
Unit Manuela Garaicoa de Calderon through the development of a proposal of healthy
snacks based on Andean tubers, in order to reduce diseases and low academic
performance. For this purpose, a mixed approach methodology was used, applied research
type, descriptive and cross-sectional method. As techniques for data collection,
documentary techniques were applied such as literature review, field techniques such as
interview and survey, by means of the validation form, and laboratory techniques such as
the logbook, database and roadmap. As results, healthy snacks based on goose, white
carrot and beet were obtained, which obtained a high acceptance by the collaborators of
the school bar under study. Thus, it is concluded that the proposal of healthy snacks was

successful, since each of their organoleptic characteristics were positively valued.

Keywords: school feeding, healthy diet, eating habits, healthy snacks, Andean tubers.



14

Introduccion

Una deficiente alimentacion tanto en nifios como adolescentes en su etapa
escolar, podria incrementar el riesgo de adquirir enfermedades como anemia, déficit en
vitaminas y minerales, obesidad, sobrepeso, entre otros, los cuales pueden incidir en el
normal desarrollo, tanto fisico como mental de los estudiantes, provocando problemas
de aprendizaje y comportamiento, lo cual repercutiria en su rendimiento académico. Por
lo tanto, con el trabajo de titulacion se pretende desarrollar una propuesta de snacks
saludables a base de tubérculos andinos, debido al contenido significativo de proteinas,
vitaminas, fibra y minerales que presentan, contribuyendo a la mejora de la

alimentacion.

Como campo de accidn, se toma como referencia el bar escolar de la Unidad
Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de Calderdn de la ciudad de Cuenca, debido
que gracias al acercamiento que se tuvo con su propietaria Deisi Magdalena Rubio
Garcia, se constatd que los estudiantes solicitan mas variedad de snacks, mismos que

deben de ser saludables y que aporten nutrientes para una buena alimentacion.

En consecuencia, el desarrollo del proyecto de titulacion se encuentra
encaminado a proporcionar una mayor variedad de snacks saludables dirigido a nifios y
adolescentes que acuden a la Unidad Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de

Calderon, aprovechando los nutrientes con los que cuentan los tubérculos andinos.

Por lo tanto, se desea proponer la aplicacion de tubérculos andinos para la
elaboracion de snacks saludables que puedan ser expendidos en bares escolares y
promuevan hébitos sanos de alimentacion tanto en nifios como adolescentes en etapa

escolar.
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De esta manera, el primer capitulo del presente documento se encuentra
enfocado en la problematica identificada en el bar escolar objeto de estudio, donde se
observan las propuestas con las que cuenta en la actualidad y lo que se desea

implementar por medio de esta investigacion.

En el siguiente capitulo, se describe el marco referencial acerca del bar escolar
de la Unidad Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de la ciudad de Cuenca, donde se
describen sus principales caracteristicas, giro de negocio, instalaciones, etc. A
continuacion, se expone el marco teorico, mismo que aborda de manera directa todas las
variables de estudio como la alimentacidn, habitos alimenticios en la nifiez, piramide de
los alimentos, alimentos nutritivos, snacks saludables, oca, remolacha y zanahoria
blanca. En una tercera parte de este capitulo se expone el marco conceptual a manera de

glosario con los términos de mayor relevancia para el estudio.

En el capitulo tercero se escribe la ruta metodoldgica empleada para cumplir con
todo el proceso de investigacion, donde se describe el enfoque, tipo, método,
temporalidad, técnicas e instrumentos para el levantamiento de informacién y la

poblacioén de estudio.

En el cuarto capitulo, se observa el andlisis e interpretacion de los resultados
obtenidos tras la validacion de la propuesta a los docentes del instituto, asi como a
estudiantes de la unidad educativa de estudio, evidenciandose su aceptacion en cada una

de las elaboraciones presentadas.

Y en el ultimo capitulo, se expone toda la documentacion que respalda la
propuesta elaborada, la misma que consiste en fichas estandar, bases de datos y
bitacoras, dando como resultado una propuesta viable para una posible implementacion

en el bar escolar.
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Objetivos de la investigacion

Objetivo general
Proponer snacks saludables a base de tubérculos andinos, con el fin incentivar
los habitos alimenticios y disminuir las enfermedades en la U.E.M. Manuela Garaicoa

de Calderon.

Objetivos especificos
- Identificar los beneficios de una alimentacion saludable en nifios y adolescentes
en etapa escolar, asi como las propiedades nutricionales que presentan los

tubérculos andinos, a través de una revision de la literatura.

- Elaborar snacks saludables a base de tubérculos andinos, por medio del empleo
de técnicas culinarias y tomando de referencia las recomendaciones que se
sugieren para la comercializacion de snacks dentro de bares escolares

ecuatorianos.

- Validar la propuesta de snacks saludables por parte de los docentes expertos en

nutricion, asi como de los estudiantes pertenecientes al campo de estudio.
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Justificacion

Existe evidencia cientifica que indica la importancia de contar con una
alimentacion saludable en las instituciones educativas como factor en la reduccion de
riesgo de aparicion de enfermedades cronicas no transmisibles. En el caso de Ecuador,
Guamangate-Lagla (2023) indica que existe un incremento preocupante en cuanto al
incremento de sobrepeso y obesidad en la poblacion. Si bien en la etapa de la nifiez,
resulta mas facil controlar los alimentos que se consumen, en la adolescencia resulta
mas dificultoso, por lo que es mas frecuente que este grupo etario se observe ingiriendo

alimentos procesados o comida chatarra, producto de sus costos bajos y de facil acceso.

Por lo tanto, primero se obtendra informacion de primera mano y actualizada
acerca de las propiedades y beneficios que proporcionan los tubérculos andinos para la
nutricion de nifios y adolescentes, para luego determinar posibles aplicaciones para su
empleo como base en snacks que puedan ser comercializados en bares escolares,
tomando en consideracion la normativa legal ecuatoriana, buenas practicas de

manufactura y métodos para su conservacion.

De esta manera, los beneficiarios serdn por una parte, los colaboradores del bar
escolar donde se pretende presentar la propuesta de los snacks saludables, de manera
que puedan expandir los productos que ofertan en cumplimiento con las directrices tanto
del Ministerio de Educacién como el Ministerio de Salud Publica, y por otra parte, los
estudiantes que consuman estos snacks podran mejorar su alimentacion, con miras a
desarrollar habitos saludables y reducir el consumo de alimentos que podrian provocar

enfermedades.
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Capitulo I

1.1 Problematica

Segun datos oficiales de la UNESCO (2023), se identifico que, en el ultimo afio,
mas de 73 millones de nifos y adolescentes en edad escolar en todo el mundo carecen
de alimentos con los nutrientes suficientes para el desarrollo de su actividad diaria,
especialmente en paises en vias de desarrollo. Adicionalmente, la ONU (2023) estima
que mas de 30 millones de nifos y adolescentes padecen malnutricion aguda, lo que

debilita su sistema inmunolégico.

En el caso de la region de Latinoamérica, la OPS (2023) informa que el 22,5 %
de la poblacién de la region y el 18,4 %, en el caso de Sudamérica, tienen dificultades
para conseguir alimentos nutritivos, lo que representa aproximadamente a mas de 130
millones de personas. Ortiz (2023), sefala que, después de Guatemala, Ecuador tiene el
indice mas alto de desnutricion cronica infantil de la regidon, con uno de cada cuatro

menores afectados.

En la Unidad Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de Calderon de la ciudad
de Cuenca, que cuenta con alrededor de 3.000 estudiantes desde niveles iniciales hasta
bachillerato, se ha observado que parte de los estudiantes de los diferentes niveles no
tienen una alimentacion adecuada, lo que se manifiesta en fatiga, agotamiento y
enfermedades como resfriados durante su jornada escolar. En ese sentido, se propone
mejorar la alimentacion saludable de estos estudiantes mediante la elaboracion de
snacks saludables a base de tubérculos andinos, que pueden aportar beneficios

nutricionales significativos para la dieta de los alumnos.
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Capitulo II

2.1. Marco referencial

El campo de estudio seleccionado para la presente investigacion corresponde al
Bar Escolar de la Unidad Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de Calderén de la
ciudad de Cuenca, mismo que cuenta con alrededor de 3.000 estudiantes y se encuentra
ubicada en las calles Quito y Subida al Valle (s/n). Para mayor referencia, se indica su

ubicacion en la siguiente figura:

Figura 1 Localizacion de la Unidad Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de
Calderon

Fuente: Google maps, 2024.

En la actualidad, el bar escolar se encuentra bajo la responsabilidad de la Sra.
Deisi Magdalena Rubio Garcia, y dentro de estas instalaciones se elaboran y
comercializan alimentos y bebidas a los alumnos que estudian en dicha institucion, en
los horarios destinados al recreo. Entre los principales alimentos que se comercializan

en el bar escolar, se tienen bolones, empanadas, burritos, tortilla de choclo, sanduches
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de pernil, pan de yuca, yogurt, tigrillo, jugos naturales y ensaladas de frutas,

principalmente.

Entre los equipos con los que cuenta el bar, se tiene una cocina industrial de seis
quemadores que permite un flujo de trabajo eficiente, por lo que la elaboracién de los
alimentos es mucho mas agil. Gracias a sus caracteristicas, permite que las cocciones
sean mas rapidas y los productos finales presente mayor uniformidad. Gracias a que
cuenta con seis quemadores, es posible la preparacion de diferentes recetas segun la
planificacion del bar escolar. Al ser la cocina de acero inoxidable, su mantenimiento y
limpieza es facil, lo que permite contar con una cocina siempre limpia y asi reducir el

riego de contaminacion.

Figura 2 Cocina industrial del bar escolar

Fuente: elaboracion propia.
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También cuenta con estaciones de trabajo de acero inoxidable con
dimensiones adecuadas para que los colaboradores del bar escolar realicen sus
actividades de manera comoda, reduciendo el riesgo de cualquier enfermedad laboral.
Se encuentran ubicadas de manera estratégica para que el flujo de trabajo sea lo mas
eficiente posible. También cuentan con estantes tanto en la parte superior como inferior,
cuya funcion es tener a la mano todo elemento para realizar cada elaboracion, tal como

se observa en la siguiente figura:

Figura 3 Mesas de trabajo

Fuente: elaboracion propia.
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De la misma manera, la cocina del bar se encuentra equipada con equipos de
refrigeracion y de congelacion, que permiten el almacenamiento de alimentos a
temperaturas adecuadas, con la finalidad de reducir el riesgo de proliferacion bacteriana,
manteniendo a su vez la inocuidad y calidad de los productos. Con estos equipos

reducen los desperdicios de alimentos, puesto que estos duran mucho mas tiempo.

Figura 4 Equipos de refrigeracion y congelacion

Fuente: elaboracion propia.
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Ademas, cuenta con estantes que cumplen la funcidon de almacenar materia
prima, asi como ingredientes para la preparacion de alimentos. Cada producto se

encuentra debidamente identificado bajo etiquetas y almacenad en recipientes cerrados

que evitan el riesgo de contaminacion. En los estantes se encuentran productos que no
necesitan refrigeracion para su conservacion.

Figura 5 Estantes
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Fuente: elaboracion propia.
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También el bar escolar cuenta con exhibidores, los cuales tienen la funcion de
mostrar de forma organizada todos los alimentos y bebidas que oferta el bar escolar, lo
cual facilita que los estudiantes puedan elegir y comprar los alimentos deseados. Estos
equipos se encuentran a una altura adecuada para que los estudiantes puedan observar

de mejor manera que alimentos desean adquirir

Figura 6 Exhibidores
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Fuente: elaboracion propia.
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2.2. Marco teorico

2.2.1. Alimentacion

De acuerdo con Sagnay-Llinin & Ocana-Noriega (2024), la alimentacion
consiste en una actividad del ser humano que se produce de manera voluntaria y es un
acto fundamental para que el cuerpo pueda obtener todos los nutrientes necesarios para
que pueda realizar cada una de sus funciones. Por lo tanto, segun el alimento que se
consuma, se produciran efectos positivos o negativos en el organismo de la persona, y

en el caso de nifios en etapa escolar, una buena alimentacién es clave para su desarrollo.

Ademés, Delgado Zegarra & da Silva Gomes (2021) indican que el proceso de
alimentacion se encuentra condicionado por diferentes factores como la cultura, region
en donde se desenvuelven las personas, accesibilidad, disponibilidad, tradiciones,
desarrollo tecnologico, entre otros, razon por la cual se han observado diferentes
problemas de salud en nifios, asociados a una alimentacion deficiente tanto de
afecciones como la obesidad, sobrepeso, diabetes, asi como malnutricion, anemia, entre

otros.

En el contexto latinoamericano, Britto Juro (2022) sefiala que segun cifras
oficiales, en la region, un 33 % de nifios de hasta cinco afios presenta problemas de
alimentacion tanto sobrepeso asi como desnutricion, lo que en el largo plazo constituye

que un 17 % no se desarrolle de manera adecuada.

Casos como en Peru, se han hecho evidentes serios problemas de sobrepeso y
obesidad en menores de 5 a 9 afos, elevandose de 15,5 % a 17,5 %, y de 8,9 % al 14,8
%, respectivamente en los ultimos afios. Por lo tanto, al igual que en Ecuador, todo

alimento industrializado debe llevar informacion nutricional correspondiente, sobre todo
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si el producto presenta un contenido alto en grasas saturadas, azicar y sal (Delgado

Zegarra & da Silva Gomes, 2021).

En el caso de Ecuador, Vega et al. (2022) ante cifras alarmantes en cuando a
desnutricion cronica en niflos, en afos recientes se han desarrollado diferentes politicas
publicas encaminadas a mitigar esta problematica. En los ultimos 30 afios se ha podido
reducir unicamente 0,57 puntos anuales, por lo que no se ha conseguido una reduccién

eficiente en cuanto a la desigualdad nutricional de menores.

2.2.2. Habitos alimenticios

Para Termes Escalé et al. (2020), los héabitos alimenticios surgen medidas
rutinarias diarias acerca del tipo, cantidad y variedad de alimentos que ingiere una
persona durante su vida, lo cual se ve condicionado en gran medida por su estilo de
vida. En el caso de que se cuente con una dieta equilibrada, tanto en macro como en
micro nutrientes, se incrementa el mantenimiento de una buena salud en tanto que se

disminuye el riesgo de que aparezca alguna enfermedad de caracter cronico.

Sin embargo, los héabitos alimenticios no son el unico factor, un estilo de vida
sedentario también puede ocasionar afecciones a la salud, y en el caso de los nifios,
estas dos condiciones deben ser guiadas de manera adecuada para evitar enfermedades
tanto en nifiez como en la adultez. En ese sentido, existen diferentes estrategias para
promover habitos alimenticios saludables, y uno de ellos, es el enfoque a su
accesibilidad, ya que, si los nifios cuentan con mayor variedad de alimentos saludables,

existe una posibilidad mayor de que desarrolle habitos alimenticios saludables.

Adicionalmente, Calderon et al. (2022) sefialan que los habitos alimenticios se
desarrollan por medio de costumbres y comportamientos reiterativos asociados al tipo

de alimentos que ingieren, y en relacion con los menores en etapa escolar, son
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condicionados de acuerdo con las caracteristicas de su entorno familiar y de la escuela,

seguido por factores sociales y culturales.

De esta manera, unos buenos habitos alimenticios desarrollados desde edades
tempranas, van a ser propicios para promover una nutricion adecuada, en donde el nifio
pueda crecer de manera 6ptima y pueda prevenir enfermedades asociadas con los
alimentos. Asimismo, instituciones internacionales como la Organizaciéon Mundial de la
Salud (OMS) promueven la aplicacion de habitos alimenticios desde etapas iniciales,
sobre todo en la etapa escolar, la cual es considerada como una fase clave para una

implementacion efectiva de habitos alimenticios (Calderon et al., 2022).

De forma similar, Yaguachi Alarcon et al. (2020) sefialan la importancia de
establecer los héabitos alimenticios a edades tempranas, y consolidarlas a lo largo de su
vida hasta su etapa adulta, por lo que su circulo cercano en la nifiez, es decir, familiares

y amigos, pueden intervenir en una buena o deficiente alimentacion.

2.2.2.1. Influencia de habitos alimenticios en la salud de los nifios en edad

escolar

La influencia de los habitos alimenticios en la salud de los nifios en edad escolar
es un factor clave que permite que se satisfaga cada una de sus necesidades fisiologicas.
Una de las consecuencias graves registradas en los tltimos afios, sefiala que en todo el
mundo, debido a unos habitos alimenticios deficientes, mas de 149 millones de menores
en edad escolar cuentan con sintomas de retraso en su crecimiento, en donde Ecuador,
se ubica en el segundo pais con cifras mas altas en este tema en Latinoamérica, en
donde los menores que viven en zonas rurales son los mas afectados (Vera-Malavé

etal., 2023).
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Entre las diferentes consecuencias negativas de unos deficientes habitos
alimenticios, se tiene una malnutricion proteico-calorica, misma que refiere a una dieta
que cuenta con insuficiente cantidad de proteina, y es provocada principalmente por un
conocimiento limitado en cuanto al tipo y cantidad de alimentos que se deben de
consumir, ademas de la influencia que tienen los padres que carecen de informacion
pertinente y promueven practicas alimentarias que no corresponden a la edad de los

menores (Vera-Malavé et al., 2023).

Ademas, Guamialama-Martinez et al. (2020) sefiala que un factor que debe
tomarse en consideracion son las condiciones insalubres y un acceso limitado a agua
potable que existen en zonas alejadas de las urbes y que cuentan con bajos recursos, lo
que conlleva a la aparicion de enfermedades como la diarrea y sus consecuentes
enfermedades infecciosas. Por lo tanto, “la desnutricion, en etapa de escolaridad,
produce limitaciones en la capacidad de aprendizaje y desempeiio, falta de atencion en

clase, deterioro cognitivo, repitencia, desercion y bajo nivel educativo” (p. 91).

2.2.3. Piramide de los alimentos

De acuerdo con Alvarez-Hermida y Gémez-Ramoén (2023), la piramide de los
alimentos o pirdmide nutricional representa una herramienta de divulgacion en la que se
recomiendan alimentos saludables para su ingesta. La primera piramide que se toma de
base para la nutricion en Estados Unidos, fue desarrollada en la década de 1990, por el
Departamento de Agricultura. Mas adelante, en el 2004, la misma entidad sefialo que la
piramide estaba desactualizada y no se acoplaba a los nuevos requerimientos, de manera
que la Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria (SENC) desarroll6 una nueva,

misma que se presenta a continuacion:
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Figura 7 Piramide de alimentos propuesta por la SENC en 2004
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Fuente: Alvarez-Hermida y Gémez-Ramon, 2023.

Sin embargo, con el pasar de los afios, la pirdmide anterior también quedo
obsoleta, de manera que la misma SENC en colaboracion con la Sociedad Espafiola de
Medicina de Familia y Comunitaria (semFYC), la Sociedad Espafiola de Pediatria
Extrahospitalaria y Atencion Primaria (SEPEAP), la Sociedad Espafiola de Médicos de
Atencion Primaria (SEMERGEN) y la Sociedad Espafiola de Médicos Generales y de

familia (SEMQG), disefiaron la siguiente pirdmide:
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Figura 8 Piramide de alimentos propuesta por la SENC en 2019
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Fuente: Alvarez-Hermida y Gémez-Ramon, 2023.

Si bien esta ultima piramide es aplicable de manera general para mejorar los
habitos alimenticios de las personas, no es la tnica. Existen nuevas propuestas para una
alimentacion saludable para diferentes grupos de personas y bajo condiciones
especificas, lo cual resulta mucho mas realista a las nuevas necesidades que presentan

las personas (Garcia-Molinares y Orjuela-Coronado, 2018).

Por su parte, Gan Medical (2022) considera que el empleo de la pirdmide de los
alimentos es de alta relevancia, puesto que permite observar de manera grafica los
grupos de alimentos que se recomiendan y su frecuencia de empleo. En ese sentido, los
alimentos que se encuentran en los niveles inferiores son recomendados para un
consumo diario, en tanto que los que se ubican en la parte superior, pueden consumirse

de forma esporadica.
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Hoy en dia, existe una gran diversidad de piramides y cada una cuenta con sus
especificaciones, en tanto que algunas incluyen recomendaciones para mejorar el estilo
de vida de las personas, como sugerencias de técnicas de coccidn, adquirir productos de
temporada, tiempos de descanso y actividad fisica, empleo de suplementos
nutricionales, entre otros, por lo cual la seleccion de una piramide debe basarse tanto en
las necesidades individuales de las personas asi como su cultura y accesibilidad a los

alimentos (Gan Medical, 2022).

2.2.4. Importancia de los alimentos nutritivos para nifios en etapa escolar en su
dieta diaria

Para Fernandez-Soto y Aldas-Manzano (2023), el consumo de alimentos
nutritivos es de vital importancia para el desarrollo de un nifio, debido que de ello
depende que el menor cuente con todos los nutrientes necesarios para el desarrollo de

sus actividades diarias.

Asi lo corroboran Gomez-Guanga y Crespo-Antepara (2022), puesto que en su
estudio indican que los alimentos saludables ayudan a mejorar la productividad,
rendimiento y desarrollo cognitivo en los nifios. Sin embargo, en la realidad esto no
sucede, ya que los menores tienen un facil acceso a alimentos altos en grasas, sal y
azucares, por lo que prefieren consumir este tipo de alimentos en lugar de productos
sanos y variados que les aporten los nutrientes que necesitan, lo que conlleva a un
aumento en el riesgo de enfermedades tales como obesidad, sobrepeso, hambre,

emaciacion, retraso en el crecimiento, entre otros.

Es necesario aclarar que la ingesta de alimentos saludables proviene
directamente desde el nucleo familiar, donde adquiere habitos y empieza a diferenciar

entre los alimentos saludables y los que no aportan nada a su nutricion, a lo cual se ve
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condicionado segln la capacidad de adquisicidon, experiencias, costumbres, localizacion

geografica, vegetacion y clima (Goémez-Guanga & Crespo-Antepara, 2022).

De la misma manera, Calderon et al. (2022) recomienda que se incentiven
habitos alimenticios saludables desde los primeros afos de infancia, ya que si se lo hace
de manera efectiva a esas edades, existen altas probabilidades de que contintien en su

juventud y en la adultez, manteniendo una forma de vida saludable.

Sin embargo, para Martel-Alvarado et al. (2022), la alimentacion presenta una
connotacion social y cultural, en donde se ha normalizado el consumo de alimentos
procesados y chatarra, los cuales cuentan con cantidades excesivas de azicares, grasas

saturadas, sodio y conservantes, que pueden generar dafios en la salud a largo plazo.

2.2.5. Snacks saludables

De acuerdo con Gage et al. (2021), los snacks son definidos como alimentos o
bebidas de porciones pequefias que se suelen consumir entre comidas y representa un
habito frecuente en la sociedad. En paises como Estados Unidos, México, China 'y
Australia, menores entre 9 a 13 afios de edad consumen como minimo un snack diario,
pero existen localidades como Tonga y Australia, en donde el consumo diario de

snacks, supera las cuatro unidades.

El alto consumo de estos productos, hace necesario la propuesta de snacks
saludables que reduzcan el riesgo de obesidad infantil, y uno de los factores a
considerar, es la accesibilidad a dichos productos, puesto que en las instituciones
educativas, tiendas de barrio y en los propios hogares pueden encontrarse con alimentos

que pueden poner en riesgo la salud de los menores (Gage et al., 2021).

Para Martinez-Ramirez y Yarlequé-Donayre (2021), en la actualidad existe una

tendencia hacia practicas de vida saludable, en donde la alimentacion es un eje
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fundamental, sobre todo en paises de América Latina, donde existe una gran aceptacion

hacia los alimentos saludables, en diferentes presentaciones, como los snacks.

Dentro de la comida saludable, el mercado de los snacks es considerado como
un rubro que se encuentra en crecimiento, a pesar de las diferentes regulaciones
necesarias para su comercializacion. Entre los snacks saludables de mayor popularidad
se encuentran los frutos secos, yogurt y frutas. Una de las caracteristicas principales de
los snacks es el empleo minimo o nulo de aditivos quimicos, lo cual reduce el riesgo de

enfermedades (Martinez-Ramirez & Yarlequé-Donayre, 2021).

De esta manera, Navarrete-Prado (2020) considera que los snack para nifios
deben de ser higiénicos, equilibrados y en porciones suficientes, de manera que le
menor pueda estar satisfecho una vez que ingirid el producto, y no exista el riesgo de
que consuma otro producto. Por ello, los snacks deben ser variados, con diferentes

texturas, sabores, aromas, etc., de manera que pueda llamar la atencion de los nifios y no

S€ cansen.
Tabla 1 Caracteristicas de los snacks saludables
Caracteristica Descripcion
Higiénicos Los niflos deben de conocer lineamientos basicos acerca de la manipulacion de
alimentos.
Equilibrados El snack debe aportar con los nutrientes minimos para garantizar un aporte
significativo.
Suficiente El menor debe de contar con horario para consumir sus alimentos con minimo 5

tiempos al dia.
Fuente: Navarrete-Prado, 2020.

Por lo tanto, Almoraie et al. (2021) indican que el enfoque actual tiene que ir
direccionado en la elaboracion de snacks saludables que permitan proporcionar energia
a quienes lo consumen pero reduciendo compuestos que pueden ser nocivos en la salud

en el largo plazo.
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2.2.6. Oca

Segun el estudio propuesto por Castafieta et al. (2022), la oca (Oxalis tuberosa)
es un tubérculo de gran importancia para los pueblos andinos, debido a que se encuentra
en segundo lugar en produccion por debajo de la papa. Dependiendo de la localidad,
presenta diferentes denominaciones como cuiba, miquichi, yam, ibia, uncha y apilla. La
parte comestible presenta formas claviformes, cilindricas y ovoides, con una tonalidad

que puede variar desde colores negro, morado, rosa, naranja, amarillo, crema y blanco.

En ese sentido, Goicochea et al. (2021) sefalan que las ocas son clasificadas en
dos grupos segun su tonalidad, el primero que abarca los colores blanco al naranja, y el
segundo grupo asociado a los colores rosa al negro, en donde la tonalidad del tubérculo
representa un indicador que los porcentajes de compuestos bioactivos con los que
cuenta. Sin embargo, Hidalgo-Castro (2023) también sefala otra clasificacion segun la

tonalidad y la textura de la oca, tal como se puede observar a continuacion:

Figura 9 Clasificacion de la oca
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Fuente: Hidalgo-Castro, 2023.
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En un rango altitudinal de entre los 2.500 hasta los 4.000 m.s.n.m., se producen
las ocas de mejor calidad, las cuales tienen la capacidad de tolerar temperaturas bajas,
asi como suelos bajos en nutrientes, por lo que su mayor produccion sucede en Peru,
Ecuador y Bolivia, aunque también existen cultivos, en menor medida, en naciones
como Venezuela, Chile, Colombia y Argentina. Diferentes estudios intentaron
introducir la oca al continente europeo sin €xito alguno, sin embargo, se ha introducido

en Nueva Zelanda y México con buenos resultados (Castafieta et al., 2022).

Una de las caracteristicas de este tubérculo, radica en el hecho que debe ser
expuesto al sol por varios dias previo a su ingesta, puesto que asi se reduce el amargor
producto de los oxalatos y fomentar el desarrollo de azucares. En la figura que se indica
a continuacion, se observa las fases del proceso de soleado, en donde se observa a ocas

frescas, reposadas al sol por 10 dias y pasado los 15 dias:

Figura 10 Proceso de soleado de la oca

Fuente: Castafieta et al., 2022.

2.2.6.1. Taxonomia de la oca

La planta de la oca es dicotiledonea, herbacea que tiene una altura entre los 30
hasta los 80 cm, cuya cosecha se realiza cada afio. Presenta alrededor de 800 especies,
de las cuales un alto porcentaje se producen en América del Sur. De esta manera, Calle-

Huanca (2022) presenta la siguiente informacion taxonémica de la oca:
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Tabla 2 Taxonomia de la oca

Nombre comiin Oca
Nombres conocidos Papa extranjera, papa colorada, papa roja, quiba, timbo, ruba, ibia.
Clase Eudicotiledoneas
Orden Oxalidades
Familia Oxalidaceas
Género Oxalis

Fuente: Calle-Huanca, 2022.

2.2.6.2. Aplicaciones en la industria de la alimentacion de la oca

Investigaciones como la de Freire-Sandoval (2023), han presentado la aplicacion
de la oca en diferentes propuestas gastronémicas con €xito, tal es el caso de la lasafa de
oca, la cual tuvo una gran aceptacion en cuanto a sabor, color y textura; asimismo, se
propuso una bomba de oca, la cual obtuvo buenas calificaciones en sabor, presentacion
y aroma. Asimismo, Paredes-Macas (2024) sefiala que la oca es altamente utilizada en
la serrania ecuatoriana en diversas elaboraciones como para obtener alcohol, en

panaderia y platos tipicos como sopas y locros.

En la investigacion realizada por Jacho-Guanoluisa (2023), se consiguio
aprovechar el jarabe de oca en diferentes proporciones para desarrollar una variedad de
yogur griego, basado en la normativa nacional. Este estudio obtuvo como resultados un
yogurt griego un porcentaje proteico de 2,71 % y 2,50 % en contenido graso, lo cual

viabiliza su empleo en la industria alimentaria.

El estudio propuesto por Erazo-Alvarez (2022), empleé malta de oca para el
desarrollo de cerveza artesanal, en donde, a pesar de que el producto final obtuvo
cantidades mas elevadas en cuanto al contenido de alcohol, grados brix, pH, color y

densidad, en comparacion con una cerveza de referencia, tras una validacion sensorial
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aplicada a una muestra de 27 participantes, se obtuvo una apreciacion positiva, lo cual

motiva al desarrollo de esta bebida y asi generar otra fuente de ingreso a los agricultores

de este tubérculo.

2.2.6.3. Beneficios nutricionales de la oca

Segun lo descrito por Goicochea et al. (2021), la oca es un tubérculo que no

necesita de productos agroquimicos y cuenta con varias propiedades funcionales, entre

las que se destaca su capacidad antioxidante, siendo tan solo superado por la mashua.

Entre los principales nutrientes con los que cuenta este tubérculo, se tienen:

Tabla 3 Nutrientes presentes en la oca

Minerales Mg/100 g de producto comestible
Azufre 6
Cloro 3
Sodio 4
Magnesio 10
Potasio 236
Fosforo 13
Calcio 12
Ceniza 523
Materia seca (%) 14,2
Nutrientes Cantidad
Niacina 0,43 mg
Rivoflavina 0,13 mg
Tiamina 0,05 mg
Hierro 1,6 mg
Acido ascorbico 30,40 mg
Fibra 36¢g
Carbohidratos 88,19¢g
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Grasa 0,7¢g
Cenizas 23¢g
Energia 61 kcal
Proteina 4,60 g

Humedad 77,73 %

Fuente: Goicochea et al. (2021) y Ordofiez-Giron (2022).

2.2.7. Remolacha

Para Ceclu & Oana-Viorela (2020), la remolacha es un tubérculo de gran
popularidad a nivel mundial, sobre todo en el continente europeo, en donde es empleada
para diferentes elaboraciones como col con escabeche, ensalada rusa, ensalada con
vinagreta, el borscht. A nivel industrial, se aprovecha su pigmentacion intensa para la
elaboracion de un colorante de caracter alimenticio, mismo que lleva como

denominacion E162.

Para la industria agricola, este tubérculo representa un producto de gran
relevancia gracias a los nutrientes con los que cuenta, y es empleado como materia
prima para la obtencion de sacarosa, representando alrededor del 16 % de la produccion
azucarera en el mundo. Tan solo en el afio 2017, se registré una produccion de 300 Mt
de remolacha, en donde el continente europeo fue el principal proveedor de este

tubérculo con mas del 70 %, sobre todo en Francia y Alemania (Usmani et al., 2022).

2.2.7.1. Taxonomia de la remolacha
De acuerdo con Ceclu & Oana-Viorela (2020), la taxonomia de la remolacha es

la siguiente:
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Tabla 4 Taxonomia de la remolacha

Especie Beta vulgaris L
Subespecie Beta ulgaris ssp
Género Beta L.
Familia Amaranthaceae
Subfamilia Betoideae
Orden Caryophyllales

Fuente: Ceclu & Oana-Viorela, 2020.

Ademas, Yolcu et al. (2021) sefala que existen cuatro tipos de remolacha:
remolacha azucarera, remolacha forrajera, remolacha roja o de jardin, y remolacha de

hoja.

2.2.7.2. Aplicaciones en la industria de la alimentacion de la remolacha

De acuerdo con Bonifaz (2024), en tiempos anteriores la remolacha era
empleada unicamente como parte de ensaladas, sin embargo, en la actualidad su uso se
ha expandido en diferentes connotaciones tanto a nivel de alimentacion industrial como
en el entorno gastrondomico. Se puede observar que la remolacha es empleada para la
produccion de bebidas, snacks, para decoraciones, en el area de reposteria, entre otros,

lo cual incrementa su presencia en el dia a dia.

2.2.7.3. Beneficios nutricionales de la remolacha

Para Bonifaz (2024), la remolacha cuenta con varios nutrientes que aportan a la
salud de quien la consume. Gracias a su contenido alto en acido folico, presenta varios
beneficios para el higado, promueve un buen desarrollo en el embarazo, asi como el
buen funcionamiento de las células presentes en la sangre. Asimismo, este tubérculo
cuenta con fibra, vitaminas, betaina y betalaina que aportan significativamente a

mantener una buena salud. Presenta, ademas, antioxidantes, compuestos
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anticancerigenos, nitratos, hierro, entre otros. A continuacion, se describe a mas detalle

su contenido nutricional:

Tabla 5 Contenido nutricional de la remolacha

Nutriente Contenido
Vitamina C 10 mg
Folatos 90 um
Vitamina B6 0,05 mg
Fosforo 31 mg
Potasio 300 mg
Sodio 84 mg
Magnesio 15 mg
Hierro 0,8 mg
Calcio 23 mg
Fibra 31¢g
Hidratos de carbono 6,4 ¢
Proteinas 1,3g
Agua 892 g

Fuente: Bonifaz, 2024.

2.2.8. Zanahoria blanca

Segun el estudio de Bejarano Miranda (2023), la zanahoria blanca es un
tubérculo que cuenta con almidon fino y es de sabor agradable, en tanto que por su
contenido en fibra, lo hace beneficioso para el sistema digestivo. Segun el lugar de
origen este tubérculo presenta diferentes denominaciones, entre los que se destaca

Ragacha, que proviene del idioma quechua.

Entre los diferentes tipos de variedades de este tubérculo, se destacan las
variedades que cuentan con pulpa amarilla y ciertas pigmentaciones moradas, solo pulpa

amarilla y de pulpa blanca, de éstas, las dos ultimas cuentan con una actividad
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enzimatica alta (Bejarano Miranda, 2023). Por su parte, Yungan Acalo (2024) sefiala
que este tubérculo es uno de los de mayor antigiiedad en la zona de la cordillera de los
Andes, y en el caso de Ecuador, las provincias en donde mas se cultiva son Loja, Azuay

y Canar.

2.2.8.1. Taxonomia de la zanahoria blanca
Segun lo descrito en la investigacion realizada por Gutiérrez Cevallos (2022), la

taxonomia de la zanahoria blanca es:

Tabla 6 Taxonomia de la zanahoria blanca

Reino Vegetal
Clase Angioespermae
Subclase Dicotyledone
Orden Umbeliflorae
Familia Umbeliflorae
Género Arracacia
Especie Arracacia xanthorrhiza Bancroft

Fuente: Gutiérrez Cevallos, 2022.

Asimismo, la planta de este tubérculo cuenta con raices delgadas que son
empleadas para la absorcion de nutrientes y de agua, por lo que requiere de
temperaturas entre 15 a 21 °C, para que el proceso de maduracion no se retarde

(Gutiérrez Cevallos, 2022).

2.2.8.2. Aplicaciones en la industria de la alimentacion de la zanahoria

blanca

Para Silva Aldaz (2023), la zanahoria blanca ha sido empleada tradicionalmente
en aplicaciones culinarias como pasteles, purés, guisos, sopas, entre otros, en tanto que

sus raices son destinadas para la alimentacion animal y las hojas se suelen transformar



42

en harina para la alimentacion del ganado. Sin embargo, estudios recientes han

comprobado que el almidon de este tubérculo tiene la capacidad de formar peliculas
biodegradables, utiles en la conservacion de alimentos. Asimismo, se han observado
aplicaciones de la zanahoria blanca en la elaboracion industrial de galletas y bebidas

lacteas.

Ademas, Guevara Muioz & Mendoza Marcillo (2023) en su investigacion
emplea harina de zanahoria blanca para la elaboracion de mortadela tipo 111, llegando a

cumplir con los requisitos exigidos por la normativa ecuatoriana NTE INEN 1338:2012.

2.2.8.3. Beneficios nutricionales de la zanahoria blanca

De acuerdo con Mejia Alejandro (2020), la zanahoria blanca cuenta con un
contenido importante de betacaroteno, riboflavina, tiamina, hierro, fibra, carbohidratos y
calcio, nutrientes de alto impacto, sobre todo en nifios como en ancianos. En ese

sentido, Silva Aldaz (2023) describe los principales nutrientes en este tubérculo:

Tabla 7 Contenido nutricional de la zanahoria blanca

Compuesto Contenido
Acido ascorbico 22 - 24 mg
Vitamina A 1,75 - 1,77 mg
Niacina 4,15—-4,45 mg
Tiamina 0,1 mg
Hierro 8- 10 mg
Magnesio 62,1 — 64 mg
Fosforo 45 - 88 mg
Calorias 103 — 105 cal
Calcio 29,2 -342 mg
Potasio 2,1 -2,4mg

Almidén 67,6 —69,2 %
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Ceniza 1,2-1,4%
Fibra 0,75-0,95 %
Grasa 0,2-0,36 %

Proteinas 0,11-0,9%
Carbohidratos 24,7 28,70 %
Humedad 73-75%

Fuente: Silva Aldaz, 2023.

2.2.9. Normativa ARCSA

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) es
la entidad nacional encargada de emitir el permiso de funcionamiento para
establecimientos de alimentacion en donde se incluyen los bares escolares, a los cuales
define como “establecimientos que se encuentran dentro de las instituciones educativas,
atendidos por prestadoras de servicios debidamente contratados y autorizados para la
preparacion y expendio de alimentos y bebidas, naturales y/o procesados” (Agencia

Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2024, parr. 7).

Dicha agencia indica que los alimentos que se expenden en este tipo de
establecimientos, deben de ser suficientes, variados, inocuos y promover practicas
nutricionales en los estudiantes. En ese sentido, cada bar escolar debe de contar con una
certificacion en torno a la manipulacioén de alimentos, la cual la otorga la misma agencia
o el SECAP. Para la obtencion del tramite, es necesario que la persona cuenta con el
Registro Unico de Contribuyentes (RUC), el certificado en manipulacion de alimentos y
el contrato de prestacion de servicio de expendio de alimentos y bebidas con la unidad

educativa (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2024).

Ademas, todos los alimentos que se expendan en los bares escolares y sean

procesados, deberan contar con su registro sanitario correspondiente, contenido
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nutricional y debidamente rotulados, en tanto que todos los alimentos deben de cumplir

con los siguientes requisitos:

Tabla 8 Contenido nutricional de los alimentos que se expenden en los bares escolares

CONTENIDO
NIVEL CONTENIDO CONTENIDO “ALTO™
“BAJO™ “*MEDIO™ PROHIBIDO
COMPONENT
Menor o igual a 3 gramos en | Mayor a 3 gramos v menor a 20 | Igual o mayor a 20 gramos en
100 gramos gramos en 100 gramos 100 gramos
G tetales Menor o igual a 1,5 gramos en | Mayor a 1,5 gramos y menor a 10 | Igual o mayor a 10 gramos de
100 mililitros gramos en 100 mililitros. en 100 mililitros
Menor o 1gual a 1,5 gramos en | Mayor a 1.5 gramos v menor a 5 | Igual o mayor a 5 gramos en
100 gramos pramos en 10 pramos 100 pramos
S T Menor o igual a 0,75 gramos en | Mayor a 0,75 gramos v menor a 2,5 | Igual o mayor a 2,5 gramos
100 malilitros gramos en 100 mililitros en 100 mililitros
Menor o igual a 5 gramos en | Mayor a 5 gramos v menor a 15 | Igual o mayor a 15 gramos en
Az Total 100 gramos gramos. en 100 gramos. 100 gramos
Arucares TOMIES 1 Menor o igual a 2,5 gramos en | Mayor a 2,5 gramos. y menor a 7,5 | Igual 0 mayor a 7.5 gramos
100 mililitros gramos en 100 mililitros en 100 mililitros
f\-flq.fnu-r o |gual. a 120 Mavor a 120 v menor a 600 Ig_u;] 0 mayor a 600
miligramos de sodio en 100 o e et | miligramos de sodio en 100
] miligramos de sodio en 100 gramos B
Sal Eramos BrAmos
{sodio) . . Mayor a 120 v menor a 600 | Igual o mayor a 600
Menor o 1gual a 120 miligramos L T i .
e — miligramos  de sodio en 100 | miligramos de sodio en 100
de sodio en 100 mulilitros L P
mililitros mililitros

Fuente: Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2014.

2.2.10. Rotulado de empaques segun la normativa INEN

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) cuenta con directrices para el

rotulado en los empaques, como se describe en la NTE INEN 1334-3:2011, la cual

describe los requerimientos que deben de cumplir las etiquetas de los empaques o

envases de los alimentos destinados para la alimentacion humana. En el empaque debe

de detallarse el contenido nutricional del alimento, las sustancias asi como los

ingredientes empleados para la elaboracion (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

INEN, 2011).

La declaracion nutricional debe de contar con los niveles de energia, grasa, grasa

saturada, colesterol, azticares, sodio, proteina, vitaminas, minerales y fibra dietética. De
manera similar, es necesario que la etiqueta indique el nimero de porciones por envase,

asi como los tamafios por porcion, y en el caso de que un alimento contenga algiin
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alérgeno, también debe de colocarse dicha informacion. En cuanto a su identificacion, el
envase debe también de contar con nombre del producto, marca, datos del fabricante,
contenido neto, lote y advertencias en caso de que sea necesario (Instituto Ecuatoriano

de Normalizacion INEN, 2011).

2.3. Marco conceptual
En el presente marco conceptual, se desglosan los términos principales con su
correspondiente significado, los cuales son de gran relevancia para una mejor

comprension del tema de estudio.

1. Alimentacion en bares escolares: Alimentos que se expenden dentro de las
unidades educativas con el fin de brindar los nutrientes necesarios a los
estudiantes y éstos puedan mantener un rendimiento académico 6ptimo.

2. Alimentacion en etapa escolar: Fase clave para el desarrollo de un menor en
donde se enfoca en el consumo de alimentos saludables con un contenido
nutricional apropiado para su edad.

3. Alimentos procesados: alimentos que se han sometido a procesos industriales.

4. Bar escolar: Establecimiento de alimentacion cuyas instalaciones se encuentran
dentro de las unidades educativas.

5. Cremado: técnica para dar textura y apariencia a las galletas.

6. Deshidratacion: reduccion de humedad de un alimento.

7. Dieta equilibrada: Héabitos alimenticios en donde se incluyen cereales, lacteos,
proteinas, verduras y frutas.

8. Educacion nutricional: Informacion que se brinda acerca de una buena
alimentacion y sus efectos en la salud.

9. Empaque: elemento que reduce la exposicion del alimento a contaminantes y la

luz directa.
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Habitos de alimentacion saludable: Conductas diarias de alimentacion que
influyen directamente en el bienestar y salud de las personas.

Horneado: técnica de coccidn por calor seco.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN): Institucion encargada de la
reglamentacion, acreditacion, metrologia y normalizacion en el Ecuador.
Manipulacion de alimentos: Conjunto de gestiones y practicas aplicadas para
garantizar que los alimentos sean aptos y seguros para su consumo.

Normas: conjunto de directrices y recomendaciones para la produccion y
conservacion de alimentos.

Normativas alimentarias del ARCSA: Regulaciones que direccionan la
elaboracion de alimentos en un territorio especifico.

Nutrientes esenciales: Sustancias minimas requeridas por el organismo para el
desarrollo y normal funcionamiento del ser humano.

Oca: Tubérculo con alto contenido en proteina.

Piramide de los alimentos: Herramienta grafica de divulgacion con
recomendaciones de los alimentos que deben de consumirse.

Proceso de soleado: Técnica de colocar al sol la oca para reducir su amargor.
Punto de expendio: Local dentro de una unidad educativa enfocada en el
expendio de alimentos.

Remolacha: Tubérculo que mejora la salud cardiovascular, asi como la presion
arterial.

Rondelle: corte en rodajas de alimentos con forma cilindrica y alargada.
Snacks saludables: Alimentos que pueden ser consumidos entre comidas, que
cuentan con una cantidad representativa de nutrientes y son capaces de brindar

energia y mantener la concentracion en quien lo consume.
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Sobrepeso: enfermedad provocada por la ingesta no controlada de alimentos
altos en grasas, azlcares y sal.

Tubérculos andinos: Variedad de raices que pueden ser aprovechadas para el
consumo humano y se producen en las cercanias de la cordillera de los Andes.
Validacion sensorial: Técnica de levantamiento de datos para identificar la
aceptabilidad de un producto con respecto a sus caracteristicas organolépticas.
Valor nutricional: Cantidad de macro y micronutrientes que presenta un
alimento.

Vida qtil: Periodo estimado de tiempo que el alimento conserva sus propiedades
y es considerado seguro para su ingesta.

Zanahoria blanca: Tubérculo alto en vitamina By C.
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Capitulo III: Metodologia de investigacion
De acuerdo con Pastora Alejo et al. (2020), la metodologia de la investigacion
brinda los lineamientos y pautas necesarias para el desarrollo de investigaciones desde
una perspectiva que se sustenta en la reflexion, objetividad y racionalidad 16gica, lo que

permite la generacion de un nuevo conocimiento fundamentado.

Para tal efecto, se hace empleo de una secuencia logica de actividades
interconectadas entre si, que permiten abordar la problematica desde una planificacion
previa. Con ello, la investigacion se puede aplicar de una manera ordenada, lo que
permite al investigador juzgar, evaluar, discernir y analizar informacion, para con ello
llegar a cimentar una verdad objetiva y sustentada (Pastora Alejo et al., 2020). En ese

sentido, se presentan los pasos que se siguieron para el desarrollo de esta investigacion.

3.1. Enfoque de investigacion

El enfoque utilizado es el mixto, es decir, una combinacion entre enfoque
cualitativo y cuantitativo. Se utilizaron criterios cualitativos para la recopilacion de
informacion detallada acerca de las variables de estudio, las cuales se describen en el
apartado teorico, por medio de la revision de documentos de relevancia académica
como articulos académicos, tesis de tercer y cuarto nivel, libros y revistas cientificas,
que permitieron desarrollar los conceptos tedricos necesarios para el sustento

investigativo (Vizcaino-Zuiiga et al., 2023).

Complementariamente, desde el punto de vista cuantitativo se puede medir y
analizar informacion numérica con las herramientas indicadas. En ese sentido, la
estadistica es uno de los recursos de mayor empleo en este campo, puesto “que permite
establecer relaciones causales y patrones de comportamiento a gran escala” (Vizcaino-

Zuniga et al., 2023, p. 9728). Otro aporte fundamental del enfoque cualitativo radica en
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el hecho de que los resultados pueden generalizarse e incluso compararse con otras

variables o estudios.

Por lo tanto, el enfoque mixto, retine los beneficios cualitativos y cuantitativos,
lo que permite obtener una perspectiva mucho mas amplia acerca del fendmeno que se
estudia y, de esta manera, poder responder de mejor manera la pregunta de
investigacion planteada. Asimismo, este tipo de enfoque incluso se puede aplicar en
estudios en donde es necesario la validacion de los resultados obtenidos (Jiménez-

Chaves, 2021).

3.2. Tipo de estudio

Se ha considerado emplear la investigacion aplicada, puesto que Castro
Maldonado et al. (2023) indica que este tipo de investigacion parte de la identificacion
de una necesidad o problematica, la misma que puede solucionarse por medio de la
aplicacion de la informacion recabada, y de esta manera, desde un componente

metodoldgico, poder dar respuesta que satisfaga y solucione dicha problemaética.

Para ello, la investigacion aplicada emplea tanto la investigacion bibliografica,
asi como de campo, en un entorno controlado, y de esta manera, poner de manifiesto
posibles relaciones entre las variables. En ese sentido, este tipo de estudio aporta a la
generacion de nuevo conocimiento desde una perspectiva mucho mas practica que
permite confirmar soluciones a los cuestionamientos planteados (Castro Maldonado

etal., 2023).

3.3. Método de investigacion
El método descriptivo tiene la facilidad de que puede emplearse tanto en
entornos cualitativos como cuantitativos, y de esta manera, permite la descripcion

detallada de la realidad que se estudia, la situacion o estado en el que se encuentra, y asi,
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obtener una perspectiva amplia de los elementos que componen el caso de estudio. Por
lo tanto, la investigacion descriptiva no se enfoca en causas ni relaciones entre eventos,
sino que es necesaria cuando la investigacion necesita de una explicacion acerca del

comportamiento del fenomeno que se encuentra en estudio (Valle et al., 2022).

Para su empleo, se levanta la informacion tal cual se presenta en su estado
natural, sin modificar o alterar ninguna condicion, en ese sentido, tiene la funcion de
exponer actitudes, percepciones, formas de pensar, criterios, creencias y tendencias que

se manifiestan con respecto a un caso en particular (Ramos Galarza, 2020).

3.4. Corte o temporalidad de estudio

De acuerdo con el articulo desarrollado por Nair (2024), la temporalidad de las
investigaciones, suele clasificarse en estudios transversales y longitudinales. En el
primer caso, los estudios de corte transversal, hacen referencia a aquellos que son
realizados bajo la condicion que la informacion recabada se hace en un solo espacio de
tiempo. De esta manera, tienen la ventaja de ser relativamente mas rapidos en
comparacion con estudios longitudinales, pero no permiten establecer una condicion de

causa y efecto.

Otra de las ventajas de emplear el corte transversal, radica en el hecho de que se
puede examinar varias caracteristicas de las variables de estudio al mismo tiempo, sin
que exista una manipulacion de ellas. Consecuentemente, este tipo de estudio permite
optimizar los recursos con los que el investigador cuenta, sin necesariamente estar

condicionado con situaciones similares pasadas o futuras (Simkus, 2023).

En contra posicion, los estudios de corte longitudinal son aquellos en donde la
recopilacioén de informacion se realiza en periodos prolongados de tiempo, por lo que su

extension puede alcanzar incluso décadas de intensa investigacion para poder obtener
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resultados fiables. En consecuencia, puede existir variaciones a lo largo del tiempo de
estudio, en donde se incrementa el riesgo de sesgo de seleccion entre la poblacion de
estudio. Con estas consideraciones, el corte longitudinal tiene mayores costes e
inversion de recursos, asi como una alta probabilidad de que durante el tiempo de
estudio se produzcan alteraciones que el investigador no puede controlar, y de esta
manera, presentar resultados con alteraciones (Simkus, 2023). En base a las
consideraciones dispuestas anteriormente, en el presente estudio se ha optado por el

empleo de el corte transversal.

3.5. Técnicas e instrumentos para el levantamiento de informacion

El proceso de levantamiento de informacion es un paso clave en toda
investigacion, puesto que de ello depende que se cumplan con los objetivos de
investigacion planteados. Si se emplean las técnicas e instrumentos adecuados, la
informacion recopilada sera efectiva para la investigacion y se podra dar respuesta a la

pregunta de investigacion (Alegre-Britez, 2022).

A lo largo del tiempo, y gracias al avance tecnoldgico con el que se cuenta en la
actualidad, es posible contar con herramientas que facilitan la aplicacion de técnicas y la
recopilacion de informacion en los instrumentos (Useche Aguirre et al., 2023). Por lo

tanto, se presentan las técnicas e instrumentos empleados para la investigacion presente.

3.5.1. Técnicas de informacion documental

Las técnicas de investigacion documental son empleadas para indagar
informacion que se encuentra planteada en documentos y registros, tanto fisicos como
en repositorios digitales. De esta manera, la investigacion documental parte de la
recopilacion, para posteriormente organizar y finalmente realiza un anélisis exhaustivo

de fuentes secundarias (Ibarra Intriago, 2020).
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Esta técnica tiene la caracteristica de hacer empleo de bases de datos,
repositorios y sitios web de relevancia académica/cientifica, debido a que necesita de
informacion validada por expertos en el tema de estudio. Para ello, hace empleo de
instrumentos como las fichas bibliograficas, en donde se anota la informacion de mayor
relevancia y que puede ser de empleo para la investigacion. Estas fichas han
evolucionado y en algunos casos se la denominan matriz de revision de literatura, la

cual cumple la misma funcion en medios digitales (Martinez, 2024).

Ademas, con la informacién recopilada y para la redaccion del apartado teorico,
se hizo empleo de la parafrasis, técnica que consiste en la redaccion de ideas que se
toman de un autor para plasmarlas con las palabras del investigador, sin que en ningin
momento se modifique el significado que inicialmente se desed expresar. Con ello, se
garantiza que el investigador ponga de manifiesto informacioén que agregue valor a su
estudio. Asimismo, se utilizan las citas textuales, mismas que tienen el proposito de
plasmar idénticamente las ideas de un autor, con el empleo de comillas, para su

especificacion (Pacheco Cornejo, 2024).

3.5.2. Técnicas de campo

Para la recopilacion de informacion de campo, es necesario el empleo de
técnicas como la observacion directa o participante, la cual tiene la intencion de
registrar informacion de los eventos que se producen en el campo de estudio, y tiene la
ventaja de que el investigador tiene que estar presente en el lugar, por lo cual el riesgo
de error se reduce significativamente. Su instrumento es el cuaderno de notas, en donde

se anota toda informacion relevante para el estudio (Duque Diaz, 2020).

Asimismo, se hace empleo de la entrevista, técnica que permite obtener
informacion acerca de la perspectiva y consideraciones del entrevistado. En ese sentido,

esta técnica permite que la persona que brinda informacion pueda expresarse de manera
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mas abierta acerca de lo que se esta preguntando. De esta manera, el entrevistador puede
interpretar de mejor manera las consideraciones apreciadas. Si bien existen diferentes
tipos de entrevistas, se ha optado aplicar la entrevista semiestructurada, puesto que esta
tiene gran flexibilidad a la hora de profundizar ciertos temas que pueden ser de interés
para la investigacion. Su instrumento es el cuestionario con preguntas abiertas

(Villarreal Puga & Cid Garcia, 2022).

Finalmente, se utilizé la técnica de la encuesta, misma que Huarcaya et al.
(2020) indican que suele emplearse para investigaciones tanto con enfoque cualitativo
como cuantitativo, ya que permite una recopilacion sistematica acerca de atributos e
interacciones que se producen entre los participantes de la investigacion. Generalmente,
las encuestas suelen contar con preguntas cerradas, de eleccion multiple y con escalas
que dependen de la intencion de la investigacion. De esta manera, el instrumento que se
utiliza en la encuesta, es el cuestionario, mismo que puede ser aplicado de manera fisica

como digital, dependiendo de los recursos con los que cuente el estudio.

3.5.3. Técnicas de laboratorio

Las técnicas de laboratorio hacen referencia a procesos y métodos empleados
dentro de un laboratorio para experimentar, realizar ajustes, pruebas y desarrollar un
producto estandarizado y conforme a las previsiones planificadas. En el ambito
gastronomico, para el desarrollo de estas pruebas, es necesario que los avances y datos
utilizados sean registrados en formatos, los mismos que de acuerdo con las directrices
del Instituto de Tecnologias Sudamericano, son la bitdcora gastrondmica, hoja de ruta,

hoja de costos y base de datos, las cuales se describen a continuacion:

3.5.3.1. Bitacora gastronéomica
La bitacora gastrondmica es empleada para registrar la informacion de cada una

de las pruebas que se realizan de las elaboraciones planteadas, controlando variables de
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cada coccion como los ingredientes, peso, caracteristicas organolépticas, métodos de
coccion y elaboracion, temperatura de coccidn, tiempos de coccion y elaboracion,
métodos de conservacion, temperaturas de conservacion, tiempos de conservacion,
métodos de regeneracion del producto, temperatura de servicio y observaciones en caso
de ser necesario. Asimismo, tiene un apartado para colocar una fotografia, el nombre de
la elaboracion y nombre de quien realiza la prueba, tal como se observa en la figura

siguiente:

Figura 11 Bitacora gastronomica del Instituto de Tecnologias Sudamericano

Especificamos los ingredientes
que utilizaremos en la Homles e ecente. Nombre del plato
elaboracion. fuerte,
Foto del
platillo.
Cantidad de peso utilizado
ediente.
gk mel M /INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
- 7
) ¥/ S””AM[”I”A”” . - Www.sudamencano, edu.ec
13 caracteristica en la que Y A e ——— )
58 adquirid el producto. ’“‘:;:W“ s
= " realizaron.
Nombre , | Nombre de la elaboracion Fotografia de la
2 P
del . elaboracién
realizador
Método de coccion que Prueb ¥
se realizd el platilo. a4
Ingredi | Pe | Caracteri | Métod | Tem | Tiempo | Méto | Temper | Tiempo | Método | Tempe | Observacion
entes. | so | sticas ode |perat| de do |aturade | de de ratura 3
Termino deseado de Orggnole Cocc;:n \;ra Cocl:;)oo de con;erv con.s'er regff\er de' »
Ja preparacién. | Ppicas /El{ AR n/E b | cons | acion | vacion | addn | servid >
acion | cocci | racion | ervac del 0
4 . .
4 = on | rgn " v product i
40
Tiempo que demoro
&n cocer la comida.
Diferentes métodos para
conservar el aimento. Kqwegadose Cuanto tiempo demora en Maneras de regenerar &l Temoemgra 3quese Que tal estuvo el .
consenvo el akieto. no descomponerse el alimento después de mucho debe servir el alimento. platilio. Presentacion,
alimento. tiempo. sabor.

Fuente: Instituto de Tecnologias Sudamericano.
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3.5.3.2. Base de datos

La base de datos es un formato en donde se recopila toda la informacion

asociada a los ingredientes que se utilizaran en la elaboracioén gastronémica, cuenta con

apartados que permiten organizar la informacion para hacer uso de ella cuando sea

necesario, para ello, se tienen los siguientes apartados:

Tabla 9 Elementos de una base de datos

Apartado

Descripcion

Grupo
Ingrediente final

Presentacion de
compra

Proveedor

Peso bruto
Unidad de medida
Precio Kilo
Cantidad neta

Peso desperdicio

Peso sub producto
Rendimiento
Factor de correccion

Costo Kkilo ingrediente
final

Observaciones

Se refiere al género o tipo de alimento.
Nombre del producto que se emplea para la elaboracion.

Es la presentacion en la que se encuentra el producto al momento de la
compra.

Lugar en donde se realiza la compra, corroborado por comprobantes de
compra.

Cantidad que se normaliza a 1 kg para los calculos posteriores.
Unidad referencial: kilos y litros segtn el tipo de ingrediente.
Precio que tiene el producto por cada kilo.

Peso esperado neto a ser utilizado.

Se refiere al peso de parte del producto que no es empleado para la
elaboracion.

Peso del producto que es empleado para una sub-elaboracion.
Porcentaje de aprovechamiento de un ingrediente.

Factor empleado para analizar el rendimiento del producto en la ficha.
Costo que tiene el kilo del ingrediente final, seglin su presentacion.

Apartado opcional en donde se puede poner alguna referencia que sea
necesaria aclarar.

Fuente: Elaboracién propia.

En ese sentido, la cantidad de ingredientes que se coloquen en la base de datos,

dependera de los alimentos que se desean elaborar, el formato se indica a continuacion:
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Figura 12 Base de datos del Instituto de Tecnologias Sudamericano

COSTO WD
NGREDENTE | OBERVADONES
AL

FACTORDE

NGREDENTE PRESENTADON DE
® CORRECION

AL COMPRA

. . Pesas
PESDBRUTO UNIDAD D FRECO KILO | CANTIDAD NETA =0 E505U8
MEDIDA DESPERDIOD PRODUCTD

GRUFD PROVEEDOR REND IMEENTO %

Fuente: Instituto de Tecnologias Sudamericano.

3.5.3.3. Hoja de ruta

Una hoja de ruta es un formato en donde se asienta la informacion relacionada
con el tipo de plato, un apartado empleado para colocar la fotografia de la elaboracion,
ingredientes y cantidad; en el apartado de mise en place, se puede colocar las técnicas
de corte empleadas, de ser el caso, asi como las técnicas de coccion aplicadas, tiempo,
temperatura y los equipos y utensilios empleados para dicha elaboracion, y finalmente,
la preparacion, lugar en donde se puede agregar informacion relacionada a cada paso

llevado a cabo para realizar el plato.



Figura 13 Hoja de ruta del Instituto de Tecnologias Sudamericano
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Fuente: Elaboracion propia.

3.5.3.4. Hoja de costos

Este documento se relaciona directamente con la hoja de ruta, y es elaborada a

57

continuacion de dicho formato puesto que recién en ese momento es posible conocer los

costos asociados a la elaboracion propuesta. Los apartados con los que cuenta la hoja de

costos, se describen a continuacion:
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Tabla 10 Hoja de costos del Instituto de Tecnologias Sudamericano

Apartado Descripcion
Costos Se coloca el nombre de la elaboracion.

Informacién Se coloca el nombre del chef, tipo de plato, costo por plato, tamafio por porcion y

del plato numero de raciones.

Ingredientes Se colocan los datos que ya se tienen en la hoja de ruta como cantidad, unidad,
ingrediente. Ademas, se tiene el costo por kilo, mismo que se obtiene de la base de
datos, asi como el costo por receta, presentacion, gramaje bruto por comprar y el
factor de correccion.

Precio de Dato que se obtiene al multiplicar el costo del plato por 3.
Venta al
publico

(sugerido)

Costo por kilo
de elaboracion

Valor obtenido tras dividir el costo de la receta para el peso total de la misma.

Fuente: elaboracion propia.

Este documento permite identificar el costo real de las elaboraciones

planificadas, puesto que se hace un desglose de todos los ingredientes empleados,

estimando con precision los costos asociados a cada plato. Con esta informacion es

posible fijar precios de venta al ptblico para la generacion de ganancias, tal como se

muestra a continuacion:

Figura 14 Hoja de costos del Instituto de Tecnologias Sudamericano
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Fuente: Instituto de Tecnologias Sudamericano.
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3.6. Poblacion y muestra

Para establecer la poblacion y muestra de la investigacion, Mucha-Hospinal
et al. (2021) indican que se encuentra condicionada por el tipo de investigacion
planteada, por lo que la poblacion objeto de estudio “es aquella que ha sido constituida
por criterios de seleccion” (p. 51). En tanto que la muestra es utilizada en casos donde el
universo de estudio es muy amplio y no se cuenta con los recursos suficientes para
abordar a todo el espectro. En consideracion a este punto de vista, y en base de que en el
bar escolar objeto de estudio, trabajan cinco colaboradores, se ha decidido realizar la

investigacion con toda la poblacion.

3.7. Tratamiento de informacion
Una vez recopilada la informacién de campo, se procedio a realizar una base de
datos en la herramienta de Microsoft Excel, y de esta manera, con los recursos de la

estadistica descriptiva, poder hacer la tabulacion de la informacion y su analisis.



60

Capitulo IV: analisis e interpretacion de los resultados
En el capitulo presente se realiza el analisis e interpretacion de los resultados
acerca de la perspectiva que tienen los participantes de estudio, que para este caso son la
propietaria del bar escolar de la Unidad Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de
Calderon, asi como estudiantes de dicha institucion. Entre los parametros que se
evaluaron, se encuentran el sabor, aroma, textura, apariencia, presentacion y grado

nutricional, con lo cual se obtuvieron los siguientes resultados.

4.1. Resultados

En torno a la validacion realizada a los chips de zanahoria, los participantes
indicaron que el sabor tuvo un 60 % de aceptacion, el aroma cont6d con un 70 % al igual
que la textura, por su parte la apariencia obtuvo una calificacion del 80 %, en tanto que
la presentacion tuvo 100 % de calificacion, y finalmente, el grado nutricional contd con
un 90 % de aprobacion. De esta manera, se puede evidenciar que, si bien es necesario
mejorar algunos aspectos en torno al sabor, aroma y textura, en general los chips de
zanahoria tuvieron una buena aceptacion por parte tanto de los estudiantes, asi como de

la duena del local.

Figura 15 Andlisis sensorial Chips de zanahoria blanca

100%
100%

80% 90%
80%
60% 70% 70%
60%
40%
20%
0%
Sabor Aroma Textura Apariencia Presentacién Grado
nutricional

Analisis sensorial Chips de zanahoria blanca

Fuente: elaboracion propia.
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En relacion con el helado de oca, se obtuvo una aprobacion del 90 % en cuanto a
su sabor, en tanto que el aroma, textura y grado nutricional obtuvieron un 80 % de
calificacion; la apariencia contd con el 90 %, y finalmente, la presentacién cont6 con un
100 % de aceptacion por parte de los participantes, tal como se puede observar en la

siguiente tabla:

Figura 16 Andlisis sensorial helado de oca
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X

Andlisis sensorial Helado de oca

Fuente: elaboracion propia.

Finalmente, en el caso de las galletas red velvet con remolacha, el sabor contd
con el 100 % de aprobacidn, el aroma por su parte obtuvo el 90 % al igual que la textura
de estos snacks, en tanto que la apariencia, asi como la presentacién contaron con un 80
% de aprobacion, y finalmente, el grado nutricional contd con un 90 % de aprobacion.
De esta manera, se puede observar que este chip tiene una gran aceptacion por parte del
publico objetivo, aunque todavia es necesario mejorar pardmetros como la presentacion
y la apariencia, con el fin de obtener mejores resultados y aceptabilidad por los futuros

clientes.



Figura 17 Andlisis sensorial Galletas red velvet con remolacha
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Fuente: elaboracion propia.
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Capitulo V: Propuesta de investigacion
Con el anélisis e interpretacion de los resultados de la técnica de validacion de
cada uno de los productos desarrollados, en el presente apartado se describen cada una

de las elaboraciones con su correspondiente ficha estdndar, base de datos y bitacoras.

5.1. Fichas estandar

Figura 18 Helado de oca

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & S/inAMERICANG
s —— )

Tipo de Plato: HELADO
Cant. [Und. Nombre
0,600| KG oca
0,340| KG huevos
0,300| KG azucar
0,500 L crema de leche
0,500 L leche
0,005| KG canela
0,500{ KG hielo
0,300| KG sal en grano
MISE EN PLACE:

oca MACEDONIA salengrano N/A

huevos N/A 0 N/A

azucar N/A 0 N/A

cremade leche N/A 0 N/A

leche N/A 0 N/A

canela N/A 0 N/A

hielo N/A 0 N/A

OCA/HERVIDO/10M/95°C

CACEROLA, PELADOR, TABLA, COLADOR, CUCHARA,ESPATULA DE CALOR, CONGELADOR, BOWLS

PREPARACION:

1.Pelarlaocayllevara coccién por 10 minutos, partir de agua caliente

2.Realizar un puré y pasar por un colador fino hasta obtener una textura ligera y sin grumos.

3.Realizar un bafio maria con los ingredientes restantes hasta obtener una consistencia homogenea x 5 minutos
4. Ahadir la pulpa y mezclar.

5.Realizar un bafio maria inverso colocando hieloy sal en grano.

7. Batir hasta obtener una consistencia cremosa

8, Conservar en congelacién en sudebido empaque.

Fuente: elaboracion propia.



Figura 19 Chips de zanahoria blanca

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & » SlniniERiciND
e |

Tipo de Plato: CHIPS
Cant. [Und. Nombre
11,000 KG Zanahoria blanca
0,600 KG agua
0,005| KG sal
MISE EN PLACE:

Zanahoria blanca LAMINAS 0 N/A

agua N/A 0 N/A

sal N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 rallado

0 N/A 0 N/A

ZANAHORIA/HERVIDO/ 1MINUTO/95°C
ZANAHORIA/DESHIDRATACION/1:30HORAS/45°C

MANDOLINA, BOWLS, DESHIDRATADORA, CACEROLA,
PREPARACION:

1. Preparartodo el mise en place

2. Colocar en una cacerola las laminas de zanahoria junto con el agua, hasta que se cocina al dente.
3. Colocaren la deshidratadora, hasta obtener una textura crujiente.

4.Comprobar la crocancia del productoy colocar sal

5.Reservaryempacar

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 20 Galletas red velvet con remolacha

INSVITUTO D8 FECNOLOGIAR

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG

OO0 ey e

Tipo de Plato: GALLETA

Cant. |Und. Nombre

0,116 | KG mantequilla sin sal

0,080| KG azucar morena

0,068 | KG azucar blanca

0,041] KG huevos

0,010| KG yema

0,180| KG harina

0,005| L esencia de vainilla

0,020 KG fecula de maiz

0,004| KG bicarbonato

0,100| KG chispas de chocolate blanco

0,002| KG sal

0,100 | KG cacao amargo

0,020| L extracto remolacha

0,080| KG remolacha

MISE EN PLACE:

mantequilla sin sal N/A fecula de maiz N/A
azucar morena N/A bicarbonato N/A
azucar blanca N/A chispas de chocolate |N/A
huevos N/A sal N/A
yema N/A cacao amargo N/A
harina N/A extracto remolacha N/A
esencia de vainilla N/A 0 rallado

todos/horneado/9m/180°C

batidora kitchen, espatula de silicona, bowls, balanza, horno, silpat liso, refrigeracion, papel film

PREPARACION:

1. Dejar la mantequilla a temperatura ambiente por 15 a 30 minutos.

2. Cremar la mantequilla en conjunto con ambos azicares por aproximadamente 4 minutos, velocidad 4 en Kitchenaid,
utilizando el accesorio de Lira o Paleta.

3. Agregar los huevos, las yemas, la vainilla y la ralladura junto con el extracto de la remolacha, seguir cremando hasta
4. Bajar la velocidad al minimo y agregar todos los secos previamente tamizados, una vez que se forme una masa

homogénea, agregar los chips de chocolate blanco.

5. Elaborar esferas de 60g, e integrar el insert de queso crema, colocar sobre una bandeja con silpat, refrigerar 1 hora antes
de hornear.

6.Traspasar las esferas de masa a una bandeja de horno, con silpat, dejar un espacio minimo de 5cm a la redonda, entre
cada galleta.

7. Precalentar el hornoa 180°C

8. Hornear las galletas a 180°C, durante 9 minutos.

9. Al salirdel horno, aplastar levemente las galletas y decorar con chips de chocolate en la parte superior, mientras atn
10. Dejar enfriar las galletas por completo antes de retirar de la bandeja,

11.Reservaryempacar

Fuente: elaboracion propia.



5.2. Base de datos

Figura 21 Base de datos
GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA PROVEEDOR PESO UNIDAD DE PRECIO CANTIDAD NETA] PESO DESPERDICIO PESO SUB RENDIMIENTO % FACTOR DE I:l(()iig(l))llé:\ll.?E OBSERVACIONES
BRUTO MEDIDA KILO PRODUCTO CORRECION FINAL
CARNICOS
LACTEOS
mantequilla sin sal paguete alpina 1 kg 6,75 1,00 0,00 0,00 100 1,00 6,75
crema de leche funda alpina 1 kg 4,02 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,02
leche funda rey leche 1 kg 0,88 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,88
FRUTAS
I I I

remolacha granel EL ARENAL 1 KG 0,45 0,85 0,15 0,00 85 1,18 0,53
oca granel EL ARENAL 1 KG 0,85 0,80 0,20 0,00 80 1,25 1,06
zanahoria blanca ranel EL ARENAL 1 KG 0,99 0,80 0,20 0,00 80 1,25 1,24
azlcar blanca funda La favorita 1 KG 0,99 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,99
azlcar morena funda La favorita 1 KG 1,14 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,14
huevos cubeta mercado 1 KG 2,50 0,90 0,10 0,00 90 1,11 2,78
harina funda mercado 1 KG 1,11 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,11
esencia de vainilla botella La favorita 1 KG 3,09 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,09
fécula de maiz funda funda 1 KG 4,15 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,15
bicarbonato funda funda 1 KG 6,05 1,00 0,00 0,00 100 1,00 6,05
cacao amargo funda mercado 1 KG 6,60 1,00 0,00 0,00 100 1,00 6,60
chispas chocolate blanco funda mercado 1 KG 5,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 5,00
sal funda mercado 1 KG 0,54 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,54

hielo funda propia 1 KG 0,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,00 elaboracion propia
sal en grano funda mercado 1 KG 0,28 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,28
canela en rama granel La favorita 1 KG 30,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 30,00

ETIQUETA EMPAQUE propio 1 KG 0,02 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,02 elaboracion propia
EMPAQUE FUNDA empagque rivas 1 kg 0,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,00
EMPAQUE VASO empague rivas 1 KG 0,02 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,02

Fuente: elaboracion propia.




5.3. Hoja de costos

Figura 22 Costos helado de oca

=2 SUDAWERICAND

Costos: HELADO DE OCA

Suquitana Tania

0,100

20

1 0,600 KG oca 0,85 0,51 granel 0,750 1,25
2 0,340 KG huevos 2,50 0,85 0,00 0,000 0,00
3 0,300 KG azucar 0,99 0,30 0,54 0,300 1,00
4 0,500 L crema de leche 4,02 2,01 botella 0,500 1,00
5 0,500 L leche 0,88 0,44 funda 0,500 1,00
0,005 KG canela 30,00 0,15 granel 0,005 1,00
1,000 KG hielo 0,00 0,00 funda 1,000 1,00
0,300 KG sal en grano 0,28 0,08 funda 0,300 1,00
EMPAQUE VASO 0,00 0,00 funda 0,000 1,00
ETIQUETA 0,00 0,00 funda 0,000 1,00
3,545 4,34
2,000
0,65
2,17

Fuente: elaboracion propia.



Figura 23 Costos chips zanahoria blanca
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Costos:

CHIPS ZANAHORIA BLANCA

Suquitana Tania

0,050

68

1 1,000 KG Zanahoria blanca 0,99 0,99 funda 1,250 1,25
2 0,600 KG agua 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
3 0,005 KG sal 0,54 0,00 funda 0,005 1,00
1,000 KG EMPAQUE FUNDA 0,00 0,00 funda 1,000 1,00
1,000 KG ETIQUETA 0,02 0,02 funda 1,000 1,00
3,605 1,02
0,350,
0,44
2,90

Fuente: elaboracion propia.



Figura 24 Costos galletas red velvet con remolacha
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Fuente: elaboracion propia.

1 0,116 KG mantequilla sin sal 6,75 0,78 paquete 0,116 1,00
2 0,080 KG azucar morena 1,14 0,09 funda 0,080 1,00
3 0,068 KG azucar blanca 0,99 0,07 funda 0,068 1,00
4 0,041 KG huevos 2,50 0,10 cubeta 0,046 111
5 0,010 KG yema 2,50 0,03 cubeta 0,011 1,11
6 0,180 KG harina 111 0,20 funda 0,180 1,00
7 0,005 L esencia de vainilla 3,09 0,02 botella 0,005 1,00
8 0,020 KG fecula de maiz 4,15 0,08 funda 0,020 1,00
9 0,004 KG bicarbonato 6,05 0,02 funda 0,004 1,00
10 0,100 KG | chispas de chocolate blanco 5,00 0,50 funda 0,100 1,00
11 0,002 KG sal 0,54 0,00 funda 0,002 1,00
12 0,100 KG cacao amargo 6,60 0,66 funda 0,100 1,00

0,020 L extracto remolacha 0,45 0,01 funda 0,024 1,18
13 0,080 KG remolacha 0,45 0,04 funda 0,094 1,18
14 1,000 KG EMPAQUE FUNDA 0,00 0,00 funda 1,000 1,00
15 1,000 KG ETIQUETA 0,02 0,02 funda 1,000 1,00

2,826 2,62
0,800
0,49
3,28
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5.4. Bitacoras

Figura 25 Bitdcora helado de oca

Nombre del realizador: Nombre de la elaboracién: ., -
- . Fotografia de la ~ A .
Suquitana Tania ab o o :
elaboracion:
HELADO DE OCA -
Prueba # 1 | . -
Método de Tiempo de Temperatura Método de
. Caracteristicas L. Temperatura p Método de P Tiempo de ., | Temperatura .
Ingredientes Peso L Coccion/ . Coccidn/ . de . |regeneracion o Observaciones
Organolépticas - de coccion .. | conservacion . .| conservacion de servicio
Elaboracién Elaboracién conservacion del producto
coccion bafio maria | coccion:oca empacado en |congelacién - 2meses atemperar 0°C el helado se
oca 0,600 KG [color crema bafio maria/| 63-65°C, bafio | 10 minutos, envasey 5,a-10°C para poder debe dejar
elaboracion [maria inverso| bafio maria | manteneren porcionar 0°C maduraren
huevos 0,340 KG [sabor dulce yagradable :bafio -10°C 10m, bafio | congelacién congelacién ya
maria E'ama'gfm” envasado minimo
azucar 0,300 KG |textura cremoso inverso bafio maria 24 horas
10m , bafio
aroma resalta la canela maria
crema de leche 0,500 L v E
el aroma del lacteo inverso 40m,
congelacion
leche 0,500 L [cuerpo es ligero se debe

Fuente: elaboracion propia.

Figura 26 Bitacora chips de zanahoria blanca

Nombre del realizador: ~ |[Nombre de la elaboracién: fia de |
] K Fotografia de la
Suquitana Tania g ¢
CHIPS ZANAHORIA BLANCA elaboracion:
Prueba # 1
ori Método de Tiempo de . Temperatura . Método de
. Caracteristicas . Temperatura ! p Método de P u Tiempo de ., | Temperatura .
Ingredientes Peso - Coccién/ L. Coccién/ .. de .. |regeneracion . Observaciones
Organolépticas .| decoccion .. |conservacion .. |conservacién deservicio
Elaboracién Elaboracién conservacion del producto
Zanahoria 1 KG = partirde |[100°Ca partir 18-22°C 18-22°C 3 meses N/A 18-22°C Una vez abierto
blanca 000 textura crujiente coccién a [de unliquido| g9 minutos, empacado empacado consumirlo mas
0600 KG [color blanco partirde un | hirviendo, / COCCION pronto posible
agua iqui i i
g 4 cremoso liquido deshidratado para evitarlos
G - hirviendo/d 45°C sabores rancios
sal 0,005 S?bml‘gerameme eshidrataci . de los aceites del
picante 6n 120 mlnutols, producto yla
ELABORACION humedad

Fuente: elaboracion propia.

Figura 27 Bitacora galleta red velvet con remolacha

Nombre del realizador: ~ |Nombre de la elaboracion: fiade |
Tania Suquitana M. Fotogra |a. ’e a
GALLETA RED VELVET CON REMOLACHA elaboracion:
Prueba # 1 ==
. Caracteristicas Me“","? de Temperatura T em?? de Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura .
Ingredientes Peso L Coccioén/ . Coccion/ L. de ., |regeneracién L Observaciones
Organolépticas L, de coccidn ., |conservacion ., |conservacién deservicio
Elaboracion Elaboracion conservacion del producto
mameg\ajlllla sin 0416 «6 |sABOR DULCE HORNEADO 180°C 20-25°C 20-25°C 2 MESE N/A N/A
AROMA CARACTERISTICO M, Cocaon
azucar morena 0,080 KG
DE LA GALLETA
azucar blanca 0,068 KG |TEXURA CRUJIENTE
APARIENCIA 15M,
ELABORACION
huevos 0,041 KG |CARACTERISTICO DE LA ORACIO
GALLETA

Fuente: elaboracion propia.
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5.5. Fijacion de precio de venta al publico sugerido

Para poder fijar el precio de venta al ptblico es necesario tener en consideracion
aplicar una estrategia para la determinacion de precio, en donde se debe tener en
consideracion los costos en los que incurre el establecimiento de alimentos y bebidas,
tales como alquiler, servicios basicos, sueldos y salarios, materia prima, ingredientes,

insumos, entre otros.

De igual manera, se debe tener en consideracion elementos de su entorno como
competidores, tipo de clientela, productos de temporada, precios de la competencia,
entre otros, con el fin de contar con un margen de ganancia que permita al
establecimiento poder mantenerse en el mercado y generar ganancias. Para ello, a

continuacion, se realiza la estructuracion de precio de venta al publico.

5.6. Estructuracion de precio de venta al publico

Tabla 11 Estructura de precio de venta al publico de los snacks propuestos

Producto Costo Cantidad P.V.P.
Helado de oca 2,17$ 20 0,659%
Chips de zanahoria 2,903 7 0,44 $
blanca
Galletas red velvet de 3288 16 0,49 %
remolacha

P.V.P. costo x 3

Fuente: elaboracion propia.



5.7. Cuadro de principales materias primas utilizadas

Tabla 12 Principales materias primas utilizadas

Ingrediente Preparacion Descripcion
Oca Emulsion Mezcla homogénea de dos liquidos.
Zanahoria Deshidratacion ~ Se reduce la cantidad de humedad de la
blanca zanahoria a 45 °C.
Remolacha Horneado Se hornea la mezcla a 63 °C.

Fuente: elaboracion propia.

5.8. Cuadro de técnicas y métodos gastronomicos aplicados

Tabla 13 Principales técnicas y métodos gastronomicos aplicados

Técnica Temperatura

Descripcion

Deshidratacion 45°C

180°C

Horneado

Emulsién y
Congelacion

63°Cy ‘10°c

Primero se realiza un blanqueamiento del
producto para posteriormente deshidratar la
materia prima por aproximadamente 90
minutos.

Se realiza un cremado de la mantequilla y
azucares, mezcla de liquidos con secos, se
porciona, se refrigera por una hora y se manda
al horno por nueve minutos.

Se realiza un bafio maria hasta homogenizar los
ingredientes y luego reducimos la temperatura
en un bafilo maria inverso hasta que su
consistencia sea cremosa |y para Su
almacenamiento guardar en la congelacion...
ver nombre de recipiente

Fuente: elaboracion propia.
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Cronograma de actividades

Figura 28 Diagrama de Gantt - Cronograma de actividades

A ® /NSTITUTO DE TECNOLOGIAS .
aaw 2 - Secretaria de
l’l /5 4 Educacion Superior,
e - Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
Actividad . . . </ Abril Mayo Junio Julio Agosto
Inicio Fin Duracion
es s1|s2|s3|s4|s1|s2|s3|s4|s1|s2|s3|s4|s1]s2|s3]|s4]s1]|s2]s3|s4
Identificacién
de
problematicay| 1/4/2024 8/4/2024 1 semana
campo de
estudio
El i6n del
aboraciondell -y ) ) 004 | 87472024 | 1 semana
anteproyecto

Observacion y

entrevista | 1°/4/2024 | 22/4/2024 | 1 semana

Redaccién de

problemadtica

Justificacion y
objetivos

15/4/2024 | 22/4/2024 1 semana

15/4/2024 | 22/4/2024 1 semana

Redaccionde |, /472024 | 10/6/2024 | 6 semanas
marco teorico

Redaccién de
marco
referencial y 3/6/2024 10/6/2024 1 semana
marco
conceptual

Redaccién de la
metodologia de|] 10/6/2024 | 24/6/2024 2 semanas
investigacion

Pruebas de
calidad 17/6/2024 | 24/6/2024 1 semana
Revicion de
24/6/2024 1/7/2024 1 semana
proyecto

Validacion de
la propuesta
Anélisis e
interpretacion | 1/7/2024 8/7/2024 1 semana
de resultados

Predefensa 8/7/2024 15/7/2024 1 semana
Correciones 15/7/2024 | 22/7/2024 1 semana

Documento

1/7/2024 8/7/2024 1 semana

22/7/2024 | 29/7/2024 1 semana

final

Fuente: elaboracion propia.
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Conclusiones
Una vez finalizado el presente trabajo de titulacion denominado “Desarrollo de
snacks saludables a base de tubérculos andinos para mejorar la alimentacion escolar en
la Unidad Educativa del Milenio Manuela Garaicoa de Calderon”, se puede concluir lo

siguiente:

- Enrelacion con el primer objetivo especifico, se ha podido identificar los
principales beneficios que presenta una alimentacion saludable en nifios y
adolescentes en etapa escolar, entre los que se destaca una mejora notable en el
rendimiento escolar, asi como en su capacidad para aprender y retener el
conocimiento aprendido. Varios autores indagados sefialaron que el consumo de
alimentos que presenten un equilibrio nutricional en carbohidratos, proteinas,
grasas, vitaminas y minerales, aportan significativamente al desempefio y
ejecucion de tareas académicas diarias.

- De esta manera, los tubérculos andinos como la zanahoria blanca, oca y
remolacha, cuentan con un contenido nutricional éptimo para el consumo de los
estudiantes, puesto que cuentan con un alto contenido en nutrientes como el
potasio, fésforo, calcio, vitamina C, B6, hierro, magnesio y fibra, los cuales
permiten un desarrollo tanto fisico como mental.

- En torno con el objetivo especifico dos, se ha podido elaborar de manera exitosa
snacks saludables a base de tubérculos andinos como la oca, remolacha y
zanahoria blanca, los cuales fueron aplicados bajo los requerimientos de los
bares escolares ecuatorianos. Para ello se aplicaron diferentes técnicas de
coccidn que minimizaron el empleo de grasas, azucares y sal, con el fin de que
puedan ser aptos para la comercializacion dentro del bar escolar objeto de

estudio.
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Finalmente, en base con el objetivo especifico tres, se pudo validar la propuesta
de snacks saludables a todo el personal que colabora en el bar escolar de la
Unidad Educativa Manuela Garaicoa de Calderén, en donde cada una de las
caracteristicas organolépticas tuvo una alta aceptabilidad, lo que indica que los
snacks pueden constituir una alternativa saludable para ser incrementados como

parte de la oferta del bar escolar.

Recomendaciones
Es recomendable profundizar en el rescate de alimentos endémicos, puesto que
como se ha evidenciado en la presente investigacion, estos productos cuentan
con un alto contenido en nutrientes que permiten mejorar la salud y desarrollo de
nifios y adolescentes en etapa escolar, de manea que desde edades iniciales se
puedan desarrollar y promover habitos alimenticios saludables con alimentos
faciles de conseguir y a precios accesibles.
También se recomienda seguir desarrollando mas variedades de snacks, puesto
que los tubérculos utilizados, presentaron una alta aplicabilidad para el
desarrollo de diferentes propuestas, con el empleo de técnicas culinarias que no
representan un riesgo significativo en el incremento de grasas, azlcares y sal, lo
cual es regulado por entidades como la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).
Finalmente, y gracias a la gran aceptabilidad que tuvieron los productos
desarrollados, se recomienda su insercion en los bares escolares como
alternativa a la oferta con la que se cuenta, de manera que los estudiantes
cuenten con mas opciones de alimentos y asi puedan mejorar sus habitos

alimenticios y, por ende, mejorar su rendimiento académico.
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Anexos

Anexo A Instalaciones del bar escolar objeto de estudio
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Fuente: elaboracion propia.
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Anexo B Helado de oca

Fuente: elaboracion propia.

Anexo C Galletas de red velvet

Fuente: elaboracion propia.
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Anexo D Chips de zanahoria blanca

Fuente: elaboracion propia.

Anexo E Validacion de la propuesta




Fuente: elaboracion propia.
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