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Resumen

El presente trabajo de investigacion responde a la necesidad de la creacion de
establecimientos para la venta de alimentos saludables dentro de la Ciudad
Universitaria de la Benemérita Universidad Autonoma de Puebla (BUAP), en la

ciudad de Puebla, México.

Con esta finalidad, en una primera instancia se revisaron los lineamientos
nutricionales basicos que describen instituciones nacionales e internacionales de
salud publica; los planes de negocio que pueden ser aplicables para este tipo de
comercios; la clasificacion, las caracteristicas y las normativas de los distintos
tipos de establecimientos que expenden alimentos; los antecedentes de algunos
negocios que fomentan una alimentacién sana; asi como el marco social e

institucional de la BUAP para el desarrollo de una Cafeteria Saludable.

Posteriormente, en el capitulo de resultados, se describen las pruebas sensoriales
aplicadas para tres platillos equilibrados que pueden venderse en la Cafeteria
Saludable: bowl-ensalada, emparedado y wok-arroz. Los resultados fueron muy
favorables para los tres productos, especialmente para el wok-arroz, lo cual
permitié afirmar que su expendio es viable entre la Comunidad Universitaria de la
BUAP.

Por ultimo, en esta investigacidon se plante6 una Propuesta General para el
establecimiento de la Cafeteria Saludable, asi como las modificaciones y apoyos
que deben conseguirse para que su instauracion sea un éxito y pueda mejorar los

habitos alimenticios de los estudiantes universitarios.



CAPITULO I. DISENO METODOLOGICO DE LA TESIS

1.1 Introduccién

Los alimentos son los insumos méas importantes y vitales para la sobrevivencia del
ser humano, por lo que su consumo no es opcional, sino una necesidad basica.
Debido a ello, en los ultimos 20 afios (1995-2015) ha cobrado una gran relevancia
el consumo de alimentos equilibrados nutricionalmente, sobre todo en las primeras
etapas de la vida (nifiez, adolescencia y juventud), para afrontar los graves
problemas de salud publica generados por una mala alimentacion: obesidad,

diabetes, hipertensiéon y afecciones cardiacas, entre muchos otros.

Entre las medidas implementadas para educar a las nuevas generaciones

para que tengan una adecuada alimentacidon se encuentran los siguientes:

a) Incorporacion de temas relacionados en nutricion saludable en los cursos
escolares bésicos.

b) Puesta en marcha de campafias mediaticas para el fomento de buenos
habitos alimenticios y el ejercicio.

c) Difusion de alimentos y recetas de alto contenido nutritivo en
supermercados y otros establecimientos comerciales.

d) Establecimiento y promocién de tiendas, restaurantes y cadenas de venta

de alimentos saludables.

Esta dltima alternativa se consider6é cada vez mas indispensable dentro de
las instalaciones de los centros educativos, lugares donde normalmente se
expenden hamburguesas, antojitos, dulces y otros alimentos de fast food, los
cuales son ricos en calorias, pero pobres en macromoléculas como proteinas,
grasas insaturadas y micromoléculas como minerales y vitaminas necesarias para

el cuerpo.



Por esta razén, en el presente trabajo de investigacion se disefid una
propuesta para la creacion de una Cafeteria Saludable dentro del Ciudad
Universitaria de la méxima Casa de Estudios de Puebla: la Benemérita
Universidad Autonoma de Puebla (BUAP). La prospeccion de dicha cafeteria
respondera a los requerimientos nutricionales, econémicos, sociales y normativos

de la moderna comunidad universitaria, como se detalla en posteriores secciones.

1.2 Planteamiento del problema

Segun la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS, 2011) y la Organizacion para la
Cooperacion y el Desarrollo Econémico (OCDE, 2013), México es el pais con
mayor niamero de habitantes con sobrepeso en el mundo, solo después de E.U.
Dicha problematica deriva de los malos habitos alimenticios, sustentados la
mayoria de las veces en el consumo excesivo de hidratos de carbono, azlcares
simples y grasas saturadas, compuestos quimicos caracteristicos de la comida
chatarra que se expende en la mayoria de los establecimientos escolares y

laborales.

Esta situacidn es evidente entre la poblacién del estado de Puebla, debido a
que la gastronomia poblana, rica en historia y tradicion, se basa en el consumo de
alimentos ricos en carbohidratos y grasas saturadas, presentes en los tacos
arabes, las cemitas, los molotes y las memelas, entre otros, los cuales al
consumirse de manera abundante y rutinaria, repercuten en la salud de los
consumidores, especialmente en los nifios, adolescentes y jovenes que se

encuentran estudiando en los diferentes niveles escolares.

No obstante, hoy en dia la tendencia entre muchos estudiantes es
preocuparse por tener una alimentacion saludable. Por ello, es importante conocer
los habitos alimenticios y la informacion nutricional existentes en la comunidad
universitaria de la Benemérita Universidad Autdbnoma de Puebla, asi como la
difusidbn de distintos tipos de alimentos a través de diferentes medios de

comunicacion (internet, television, redes sociales, radio, etc.). Reconociendo estos
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factores, se podra plantear la posibilidad de desarrollar un negocio de venta de
alimentos nutritivos, inocuos, de calidad y de sabor agradable al paladar, el cual
atienda las necesidades de los consumidores.

Actualmente, la vida académica universitaria es demandante en tiempo y
actividades; ello complica que el estudiante invierta su tiempo en buscar
establecimientos que ofrezcan una alternativa de alimentacion equilibrada y de
alto valor nutrimental, recurriendo inevitablemente al consumo de fast food, la cual,
como su nombre lo indica, son de rapida preparacion y de costo econdmico bajo,
aunque obviamente no cumplen con los requerimientos nutricionales de los

alumnos.

En Ciudad Universitaria de la BUAP, los establecimientos de servicio de
venta de alimentos ofrecen en su mayoria menus ricos en hidratos de carbono,
grasas saturadas y azucares simples, dejando a un lado las frutas y verduras, asi
como el consumo de ciertos granos y cereales indispensables en la dieta del ser
humano. De hecho, la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSANUT, 2012)
menciona que deben consumirse al dia 5 raciones de frutas y verduras, lo cual no
se cumple, porque la mayoria de las personas apenas consumen de 1 a 2

raciones diarias.

Aunado a esta situacion, los establecimientos antes mencionados no
cuentan con la infraestructura adecuada para el manejo, preparacion y servicio de
alimentos tal como lo marca la NOM-251-SSA1-2009 y la NMX-F-605-NORMEX-
2004.

Como consecuencia de las circunstancias antes descritas, surge la
necesidad de crear un establecimiento que ofrezca alimentos saludables y

econdémicos de facil acceso para la comunidad universitaria de la BUAP.



1.3 Preguntas de investigacion

¢Existe la necesidad entre la poblacion universitaria de un mayor consumo de

alimentos equilibrados, nutritivos, inocuos y de bajo coste econémico?

¢Es viable disefiar menus con alto valor nutricional y a un precio acorde a los

recursos de la mayoria de los estudiantes y trabajadores de la BUAP?

¢,Cuadles son los factores viables para la creacion de una Cafeteria Saludable?

¢, Cudles son las principales directrices establecidas por las normativas nacionales
e internacionales para certificar a un establecimiento de venta de alimentos

preparados de alta calidad?

1.4 Objetivos

General

Determinar la viabilidad de la creacién de una Cafeteria Saludable dentro de la
Ciudad Universitaria de la BUAP, la cual se adecue a las necesidades
nutricionales, higiénicas y financieras de la comunidad, asi como a los

lineamientos institucionales y normativos que rigen a estos negocios.
Especificos
e Crear un menu de alto valor nutricional a bajo precio, de manera conjunta
con profesionales de la Facultad de Administracion de la BUAP a través de

la Lic. en Gastronomia.

e Obtener informacion de una prueba sensorial del menu desarrollado que

permita fundamentar la creacion de una Cafeteria Saludable.



e Identificar los parametros de higiene y nutricion de los alimentos, asi como
en organizacion y calidad en el servicio, que establecen los distintivos H, M,

Punto Limpio y otros, para implementarlos en una Cafeteria Saludable.

e Identificar los requisitos que sefiala la NOM-251SSA1-2009 para
establecimientos de venta de alimentos, asi como los lineamientos
institucionales de la BUAP en materia de alimentacién equilibrada y de

calidad.

1.5 Justificacion

Los fundamentos del presente proyecto de investigacion fueron establecidos a
partir de una encuesta sobre la situacion nutricional de los alumnos de la BUAP,
efectuada durante el mes de diciembre de 2013. Dicha evaluacién fue aplicada por
el Centro de Investigacion sobre Opinion Publica (CISO), entre una poblacion de
mas de 3,000 estudiantes de 21 unidades académicas, los cuales fueron
seleccionados de manera aleatoria. De este modo, se obtuvieron los siguientes

datos:

» EI 70% de los estudiantes tiene un indice de masa corporal (IMC) normal, el
5% un peso bajo, en tanto que el 25% presentd sobrepeso u obesidad.

» EI 39% no desayuna durante la mayoria de los dias de la semana.

» EI55% no consume generalmente sus tres comidas al dia.

» EI 77% ingiere menos de ocho vasos de agua al dia.

» EI89% consume bebidas dulces.

» EI 80% toma refrescos o jugos industrializados.

» EI83% ingiere la lamada “comida chatarra” al menos dos dias a la semana.

= EI79% consume comida tradicional o antojitos

= EI57% come menos de tres raciones de fruta y verduras a la semana.

= 1,189 estudiantes son usuarios de las cafeterias de Ciudad Universitaria, de
los cuales el 25% consume habitualmente sus alimentos en dichos

establecimientos (Diario e-consulta, 2014).



Ante estos resultados alarmantes, la creacion de una Cafeteria Saludable
qgue ofrezca alimentos equilibrados, a precios accesibles, dentro de un espacio
adecuado, y con medidas de higiene y servicio de calidad, seria viable y urgente
en el Campus Central de la BUAP. De este modo, al instalar establecimientos
universitarios que expendan comida saludable a los estudiantes, se obtendran los

siguientes beneficios:

Econdmico. Estos negocios ayudaran a reducir los precios de venta para
los clientes al mismo tiempo que reducen costos sustanciales para sus

administradores, ya sean publicos o privados.

Nutricional y de salud publica. La venta de alimentos equilibrados
fortaleceran las capacidades fisicas de los consumidores y les evitaran problemas
de sobrepeso y obesidad a los estudiantes y trabajadores de la Institucién,
reduciendo asi el riesgo de que padezcan enfermedades cronico-degenerativas,
tales como Diabetes, Sindrome Metabdlico, Hipertension arterial, Enfermedades

cardiovasculares, etc.

Cultural. Los establecimientos de comida sana fomentaran un mayor
conocimiento de las dietas equilibradas, generando la cultura de la buena
alimentacion entre la comunidad universitaria, sensibilizando de esta forma a los

estudiantes y trabajadores de la BUAP sobre temas nutricionales.



1.6 Delimitaciones

Espacial

Este trabajo se realizé dentro de las instalaciones de la Facultad de Administracion
Publica de la Benemérita Universidad Autonoma de Puebla y en el campus de la
Ciudad Universitaria de la BUAP, ubicada entre las Avenida San Claudio y 18 Sur,
Colonia San Manuel, C.P. 72570, Puebla, México.

Las Unidades de investigacion y andlisis que estuvieron involucradas para

desarrollar las actividades de trabajo fueron:

e Contraloria

e Tesoreria

e Patrimonio

e Obras

¢ Ciencias Quimicas

e Facultad de Medicina (Lic. Nutricion)

e Facultad de Administracion (Lic. En Gastronomia y Turismo)

Temporal

La presente investigacion se llevé a cabo del mes de Marzo de 2014 al mes
de Abril de 2015, con una duracién aproximada de 13 meses.

1.7 Hipétesis

La propuesta de creacion de una Cafeteria Saludable dentro de Ciudad
Universitaria de la BUAP, la cual se adecue a las necesidades nutricionales,

higiénicas y financieras de la comunidad, y asi como a los lineamientos



institucionales y normativos que rigen a estos negocios, es un proyecto necesario

y viable.

1.8 Metodologia

En este apartado se describen los lineamientos que rigieron a esta investigacion,
la cual debe sefialarse que fue de tipo cualitativo y cuantitativo, debido a que no
solo se describen las caracteristicas de la comunidad universitaria de la BUAP,

sino que también se hace un andlisis estadistico.

Sumado a ello, se utilizd el método inductivo de andlisis de datos,
empleando un histograma de frecuencias obtenido a partir de muestras de grupos
para realizar la evaluacion sensorial de los platillos elaborados que se ofreceran
en la cafeteria saludable servira para sustentar la viabilidad de la propuesta de

plan de negocios para la implementacion de una Cafeteria Saludable.

1.8.1 Método de estudio

El método empleado en el presente trabajo de investigacion fue de Tipo
Descriptivo, acorde a las caracteristicas de la misma investigacion, ya que se
centra en la recoleccion de datos que describen las problematicas alimenticias
mas frecuentes entre la comunidad universitaria, asi como sus necesidades
nutricionales, circunstancias socio-econdémicas y las posibles soluciones que

puedan ser aplicadas para atenderlas en una Cafeteria Saludable.

1.8.2 Técnicas de investigacion

Las técnicas que se emplearon en este trabajo fueron las siguientes:

a) Revision de bibliografia especializada. Se llevé a cabo en torno al plan de
negocios y el plan de mercadotecnia para establecimientos de venta de
alimentos preparados, describiendo las normativas que los regulan; también
se revisaron los antecedentes mas importantes sobre sitios comerciales

gue ofrecen alimentos de alta calidad nutricional, se revisaron los



requerimientos alimenticios de los jovenes; y, finalmente, se llevé a cabo
una descripcion sobre las particularidades existentes en la BUAP en

materia nutricional.

b) Realizacion de experimentos. Se realizaron pruebas sensoriales para

evaluar la calidad de los menus propuestos para la Cafeteria Saludable.

c) Aplicacion de encuestas y entrevistas. Se reportaron los datos obtenidos al
evaluar las opiniones de muestras de estudiantes sobre los menus
tentativos y las repercusiones que tendria una Cafeteria Saludable en su

entorno.

d) Recopilacion de datos estadisticos. Se obtuvieron estudios documentales

previos como de las pruebas sensoriales realizadas.

e) Presentacion de datos a partir de los resultados obtenidos.

1.8.3 Criterios en el manejo e interpretacién de la informacion

En el presente trabajo se tomaron en cuenta los siguientes criterios para la

seleccion y utilizacion de la informacion:

a) La Bibliografia empleada se obtuvo de fuentes autorizadas.

b) Se exponen sélo opiniones y comentarios de expertos en materia de
nutricion y planes de negocios de establecimientos de alimentos
preparados.

c) Se presentan datos estadisticos oficiales o autorizados por Institutos y
empresas acreditadas.

d) Se describen normativas aprobadas nacional o internacionalmente.

e) Se llevaron a cabo pruebas bajo el control de profesionales en el area de

nutricién.



f) Solo se expusieron problematicas practicas descritas de manera

cientifica.

1.8.4 Etapas del proyecto

Fueron cuatro etapas fundamentales para desarrollar el presente proyecto:

1.- Investigacién Documental Teoérica. En un primer momento, se recopild la
informacion béasica sobre el tema de estudio, acudiendo a bibliotecas,
hemerotecas, fuentes cibernéticas, etc. En este punto, se emplearan tanto fuentes
de informacién bibliograficas como electrénicas, estando debidamente

autorizadas.

2.- Investigaciéon Documental Contextual. En esta etapa se establecieron las
directrices institucionales y los planes de desarrollo de la BUAP en materia de
Nutricion, ademdas de -caracterizar las condiciones y probleméticas de la
comunidad universitaria en dicha materia. Para ello, se revisara la documentacion
oficial y los datos estadisticos mas relevantes en torno a temas nutricionales, asi
como la aprobacién y funcionamiento de establecimientos de venta de alimentos

en la Ciudad Universitaria de la BUAP.

3.- Pruebas sensoriales. Para llevarlas a cabo, en un paso previo se solicité el
apoyo de las Facultades de Nutricion y Gastronomia para elaborar menus de alto
valor nutricional y de bajo costo, los cuales fueron evaluados sensorialmente por
medio de muestras en grupos de estudiantes, a través de encuestas de caracter

tipo cualitativo.

4.- Analisis estadistico de resultados. En este paso, se organizaron los
resultados obtenidos en las pruebas por medio de tablas e histogramas de
frecuencia que permitieron interpretarlos e inferir tendencias que puedan ser

aplicables para la creacion de la Cafeteria Saludable.
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CAPITULO Il. MARCO CONTEXTUAL: PROBLEMATICAS ALIMENTICIAS
ENTRE LA COMUNIDAD UNIVERSITARIA DE LA BUAP

En el siguiente capitulo se presenta la informacion mas relevante para comprender
las actuales problematicas alimenticias entre la Comunidad Universitaria de la
BUAP, asi como las alternativas que ha puesto en practica dicha Institucion para
atenderlas y resolverlos a mediano y corto plazo.

2.1. Caracterizacion socio-econdmica de la Comunidad Universitaria de la
BUAP

El Estatuto Organico de la Benemérita Universidad Autonoma de Puebla define a

su Comunidad Universitaria en su Titulo I, Art. 3, del siguiente modo:

“La Universidad, ademas de organismo publico descentralizado del Estado, es una
institucién social integrada por una comunidad académica libre, plural y
democratica, unida en torno a los propositos compartidos por sus miembros de
transmitir, acrecentar, difundir el conocimiento y la cultura, asi como de ponerlos al

servicio de la sociedad.”

Actualmente, dicha Comunidad esta integrada por docentes, investigadores,
administrativos y estudiantes, con una gran diversidad de edades y estratos socio-
econdmicos. En relaciéon al numero de alumnos en todo el estado de Puebla,
segun cifras de 2010, se estimé que era de 51,089 en bachillerato; 65, 685

cursando niveles de licenciatura e ingenieria; y 3,107 de postgrado (BUAP, 2010).

Estos numeros se han acrecentado de manera significativa en los altimos 5
afos, pues como el propio rector Alfonso Esparza Ortiz, dio a conocer durante el
Proceso de Admision 2014, la BUAP recibi6 cerca de 25 mil nuevos
estudiantes en alguna de sus mas de 70 unidades académicas de nivel superior
(Arroyo, 2014).
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2.2. Habitos alimenticios

El ingreso a la universidad genera una serie de cambios en la vida de los jovenes:
muchos se separan de su familia al desplazarse a las ciudades donde se
encuentran sus facultades, lo que los obliga a dejar sus hogares; otros se adaptan
a nuevas normas y actividades; se relacionan con compafieros y adquieren
nuevas costumbres; sus niveles de estrés aumentan y disminuye
considerablemente su tiempo libre (Ibafiez et al., 2010). Precisamente debido a
tantos cambios, la mala alimentacion se vuelve uno de los factores menos visibles
entre los estudiantes, pero uno de los que les producird mayores problemas en la
salud a mediano y largo plazo (Montero, Ubeda y Garcia, 2006).

2.3. Problematicas alimenticias detectadas

En este contexto, la alimentacion de los universitarios se ve influenciada por
aspectos como los ingresos econdémicos, la cercania y disponibilidad de sitios para
alimentacion, la falta de tiempo para realizar comidas completas, el consumo de
alimentos entre horas de clase, la ingesta de comida chatarra y el aumento

considerable de alcohol en la dieta (Aranceta et al., 2004).

De hecho, se puede decir que los estudiantes cubren la necesidad de
alimentarse por dos vias: una de acuerdo a sus necesidades energéticas y
econdémicas; y otra basada en la publicidad de los medios de comunicacion y las

recomendaciones de los amigos (Montero, Ubeda y Garcia, 2006).

Los tipos de alimentos de mayor consumo entre los universitarios estan las
comidas rapidas: antojitos, papas, frituras, galletas, refrescos, dulces vy
hamburguesas. Esta tendencia se debe a los complejos horarios de sus
exigencias educativas, asi como a la falta de una cafeteria que expida alimentos

nutritivos y de calidad (Serra et al., 2010).
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Todos estos aspectos transforman las costumbres alimentarias de los
jovenes universitarios, puesto que ellos asumen la responsabilidad de su
alimentacion, a partir de la cual desarrollaran sus habitos alimenticios futuros. Esto
pone en alerta a dicha poblacion ante las altas cifras de sobrepeso y obesidad del
estado de Puebla, padecimientos que representan un grave peligro para su salud

fisica y mental (Barragan, 2010; Gémez et al., 2006 ).

2.3.1 Encuesta CISO

El Centro de Investigaciones sobre la Opinién Publica (CISO) de la BUAP llevé a
cabo una serie de encuestas, de manera aleatoria, a 3000 estudiantes
pertenecientes a la Comunidad Universitaria, durante el mes de noviembre de
2013. Sus datos son verdaderamente reveladores en torno a la situacion

nutricional de los estudiantes:

El 70% de los estudiantes tiene un indice de masa corporal normal (IMC), el

5% un peso bajo, en tanto que el 25% presentd sobrepeso u obesidad.

» EI 39% no desayuna durante la mayoria de los dias de la semana.

= EI55% no consume generalmente sus tres comidas al dia.

= EI77% ingiere menos de ocho vasos de agua al dia.

=  E| 89% consume bebidas dulces.

= EIl 80% toma refrescos o jugos industrializados.

= EI83% ingiere la lamada “comida chatarra” al menos dos dias a la semana.

= El 79% consume comida tradicional o antojitos.
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= EI57% come menos de tres raciones de fruta y verduras a la semana.

= 1,189 estudiantes son usuarios de las cafeterias de Ciudad Universitaria, de
los cuales el 25% consume habitualmente sus alimentos en dichos

establecimientos (Diario e-consulta, 2014).

Estos datos muestran que un gran numero de alumnos no estan
desarrollando habitos alimenticios adecuados, por lo que es urgente tomar

medidas al respecto.

2.4. Normatividad universitaria para la venta de alimentos

En relaciéon a la normatividad universitaria, la fraccion XVI, Articulo 62, del Estatuto
Organico de la BUAP le permite al rector delegar en el Director de Recursos
Financieros las decisiones en materia de concesiones de establecimientos de

venta de comida dentro de la Universidad.

Para cerrar este tipo de concesiones se llevo a cabo la firma de un Contrato
de Concesion, normalmente por 5 afios, donde se establece el monto por
concepto de anticipo, asi como el importe de amortizacion mensual. Entre las
principales  exigencias de la Universidad para tales establecimientos, se

encuentran las siguientes (BUAP, 2010):

a) La BUAP concesiona el espacio de cafeteria para la venta de golosinas,
bebidas no alcohdlicas y toda clase de productos alimenticios, los cuales deberan
cumplir con las normas de higiene y seguridad establecidas por la Secretaria de
Salud Estatal.

b) Manejar los residuos y desechos de manera autorizada por la Facultad
de Ciencias Quimicas.

c) Presentar un dictamen autorizado por un perito sobre la utilizacién del

gas y sus instalaciones.
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d) Permitir a la BUAP revisar los voltajes eléctricos de los aparatos usados.

e) La contratacion de personal es responsabilidad absoluta del
concesionario.

f) El contrato puede ser rescindido si la BUAP considera que no se estan
cumpliendo las obligaciones descritas.

g) El concesionario tendra descuento del 50% durante los meses de abril,
agosto y diciembre.

h) En el establecimiento comercial s6lo se podran vender marcas de
alimentos acreditadas por la BUAP.

i) El concesionario deberd someterse a la revision de las condiciones de
higiene y seguridad por parte del Hospital Universitario, Proteccién Civil y
Proteccion Civil Universitaria.

j) Mantenimiento del espacio concesionado por lo menos dos veces al afio.

k) El concesionario deberd gestionar los permisos para la venta de
alimentos ante las autoridades correspondientes.

2.4.1. Plan de desarrollo institucional 2017 de la BUAP

La BUAP, como universidad a la vanguardia en el compromiso social, ha
establecido los siguientes ejes rectores en su Plan de Desarrollo Institucional
2017:

. Acompafiamiento de los estudiantes.

. Compromiso, unidad y bienestar de los recursos humanos.

. Compromiso con la calidad académica.

. Innovacion creativa.

. Transferencia tecnoldgica e integracion social.

. Mantenimiento y adecuacion de la Infraestructura educativa.

. Gestion innovadora en los procesos administrativos.

. Fomento al arte, la cultura y el deporte para universitarios y la sociedad.

© 00 N O 0o A WDN P

. Regionalizacion universitaria.

10. Comunidad del Conocimiento.

15



De manera destacada, el eje rector numero 8 incluye las condiciones
sanitarias para los universitarios en el contexto promocional de la cultura de salud.

Asi, el objetivo general de dicho eje es:

“Promover la formacion integral de los universitarios, mas alla de los contenidos
disciplinarios, y ampliar espacios de encuentro con las expresiones artisticas, de
extension de la cultura y el cuidado de la salud, para contribuir al desarrollo
personal y social, asi como contribuir a generar una ciudadania informada y

responsable.”

Ante estos retos, las estrategias institucionales se han centrado en
desarrollar programas de actividad fisica y deportiva para toda la comunidad

universitaria, asi como inducir habitos sanos y saludables.

2.4.2. Propuestas institucionales para atender las problematicas

nutricionales

En la mision institucional de la BUAP puede encontrarse el siguiente parrafo en
relacion al compromiso en materia nutricional:

“Contribuir a la preservacion, soporte y restauracion del estado nutricio del
individuo, a través de la orientacion y educaciéon para la salud alimentaria y la

conservacion y mejora del medio ambiente.”

De este modo, las politicas académicas de la BUAP, a través de su
Facultad de Nutricién, ha establecido la importancia en la formacién de nutriélogos
clinicos para coadyuvar en “instituciones de salud publica y privada, consultorios
privados, asesor en empresas, asi como en instituciones educativas publicas y
privadas” (BUAP, 2009).

De esta forma, la Universidad ha reafirmado la importancia de las

actividades de prevencion, diagnostico y apoyo nutricional. Ademas, se considera
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fundamental incentivar la participacion de los egresados en la elaboracion de
programas de educacién alimentaria y en acciones de vigilancia nutricional,
detectando grupos de riesgo y preservando la salud individual y colectiva de modo
sustentable (BUAP, 2009).

Entre los proyectos impulsados por la BUAP en materia de Nutricion estan:

e Apoyar el mejoramiento de la infraestructura cultural y deportiva para
promover una formacion complementaria saludable.

e Formar continuamente a sus alumnos en tematicas culturales y deportivas.

e Editar y promocionar publicaciones especializadas en las areas de la salud
y la cultura.

e Gestionar y promover eventos en favor de la salud y el medio ambiente.

e Ofertar alimentos sanos para los estudiantes.

Justamente en este Ultimo proyecto se inscribe la justificacion de la
Cafeteria Saludable sugerida en esta investigacion. En el posterior capitulo se
describen las investigaciones realizadas entre estudiantes de la BUAP para

fundamentar el plan de negocios de esta propuesta.
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CAPITULO Ill. MARCO TEORICO: PLANES DE NEGOCIOS CENTRADOS EN
LA VENTA DE ALIMENTOS PREPARADOS

En este capitulo se establecen las bases tedricas que sustentan la presente
investigacion, incluyendo los siguientes puntos: conceptos basicos sobre el tema,;
definicion y caracteristicas de los diferentes planes de negocio y mercadotecnia,
asi como las normativas, para establecimientos de alimentos preparados; los
antecedentes mas representativos sobre negocios que ofertan comida de alto
valor nutricional; y finalmente se describiran los requerimientos nutricionales para
los jovenes en edades universitarias (18-29 afios) con el fin de evitar
padecimientos y problemas alimenticios.

3.1. Conceptos basicos

3.1.1. Plan de negocios

Un plan de negocios es unaguiapara la organizacion y desarrollo de una
empresa. Es un documento donde se describen las caracteristicas de un negocio,
se analiza la situacion del mercado y se establecen las acciones que se realizan
en el futuro, junto a las correspondientes estrategias que son implementadas,
tanto para la promocién como para la fabricacion, ya sea de un producto o servicio
(Pinzén, Quiroz y Quezada, 2011).

El Plan de negocios consiste en recolectar la informacion suficiente para
analizar, evaluar y poner en marcha un proyecto con el propésito de disminuir los
riesgos que conlleva el manejo de una empresa (Barrientos Martinez, 2003). Dicho
plan integra aspectos fundamentales para el desarrollo de una organizacion tales
como la descripcién de la empresa, sus finanzas, sus recursos humanos, el plan
de produccidn, la estrategia de mercadotecnia y los aspectos legales (McCarthy,
2006).
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3.1.2. Plan de Mercadotecnia

El plan de mercadotecnia es un valioso instrumento que sirve de guia a todas las
personas que estan vinculadas con las actividades de mercadotecnia de una
empresa u organizacion, porque describe aspectos tan importantes como los
objetivos de mercadotecnia que se pretenden lograr, describiendo cémo se van a
alcanzar, los recursos necesarios para conseguirlos, el cronograma de las
actividades a implementar, asi como los métodos de control y monitoreo que se
van a utilizar para realizar los ajustes que sean necesarios (Kotler, 2006; Stanton,
2007).

Por otra parte, la American Marketing Asociation (A.M.A., 2013), define al

plan de mercadotecnia del siguiente modo:

“Es un documento compuesto por un andlisis de la situacién de mercadotecnia
actual, el andlisis de las oportunidades y amenazas, los objetivos de
mercadotecnia, la estrategia de mercadotecnia, los programas de accion y los

ingresos proyectados (el estado proyectado de pérdidas y utilidades)”.

Siguiendo este orden de ideas, el plan de mercadotecnia es la declaracion
de la direccién estratégica de un negocio, pero es mas probable que se aplique a
una marca de fabrica o0 a un producto especifico. En dltima situacion, dicho plan es
un mecanismo de la puesta en practica que se integra dentro de un plan de

negocio estratégico total (Power, 2014).

3.1.3. Negocios centrados en la venta de alimentos

No existe una clasificacion general de todos los negocios en el rubro de alimentos,

pero a continuacion se mencionan los mas comunes (Cancino Gaspar, 2012):
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e Restaurantes (en México, si son de tipo econémico pueden tener otros
nombres como “fondas”, “cenadurias”, “mesones”, etc.). Se caracterizan
porque los alimentos son de mayor complejidad y deben ser preparados
durante tiempos relativamente largos.

e Locales de comida rapida (reciben muchas denominaciones como
“antojerias”, “torterias”, “taquerias”, “hamburgueserias”, etc.). Se reconocen
porque los alimentos se encuentran casi listos y practicamente no dilatan en
entregarlos a los clientes.

e Cafeterias (también son conocidas como “bistrés”, “churrerias”, etc.). Se
reconocen porgue soélo venden bebidas no alcohdlicas y alimentos de facil
confeccién (sandwiches, tartas, etc.).

e Pastelerias / Confiterias (pueden tener también area de cafeteria o
restaurantes). Se identifican porque primordialmente venden productos de
reposteria y dulces.

e Bares (llamados a su vez “Botaneros”, “Snacks”, “Barras”, “Ramblas”, etc.).
Su cualidad mas comudn es la venta de bebidas alcohdlicas acompafiadas

de alimentos de preparacion rapida (botanas) en pequefias porciones.

3.1.4. Clasificacion y Pirdmide de los alimentos

En Nutricidn, existen varias clasificaciones de los alimentos. Una de ellas los

separa en dos grupos de acuerdo a su origen (SSA, 2014):

a) Alimentos de origen vegetal: son todos aquellos que provienen de las
plantas, ya sea crudas o procesadas, como: frutas, verduras, harinas, aceites,
margarinas, panes, tortillas, cereales, etcétera.

b) Alimentos de origen animal: son los que se obtienen de los animales,
como la carne de pollo, res o pescado; leche, crema, tocino, mantequilla,

salchichas, huevo, etcétera.
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Por otra parte, los nutridlogos han dividido los alimentos en cuatro tipos
principales conforme a las sustancias nutritivas que contienen. Estos tipos son
(UNAM, 2013):

1.- AzGcares o carbohidratos: son compuestos que proporcionan energia
al cuerpo. Estan presentes sobre todo en alimentos de origen vegetal, aunque
también se les puede encontrar en pequefias cantidades en la carne. Algunos
ejemplos de ellos son cereales (arroz, trigo y maiz); tubérculos, como la papa y el

camote; y frutas, como la manzana, la guayaba y el platano.

2.- Proteinas: son sustancias que permiten el crecimiento del organismo.
La mayor parte de éstas se encuentran en alimentos de origen animal (carne de
pollo, res o pescado, huevos, la leche y sus derivados; también se hallan

en plantas leguminosas (frutos en vainas), como frijol, lentejas y alubias.

3.- Grasas: estas sustancias, al igual que los azucares, proporcionan
energia al cuerpo para que pueda realizar todas tus actividades. Existen grasas
de origen vegetal (aceites, cacahuates, aguacate, nueces, etc.), y de origen animal
(leche, queso, mantequilla, manteca y carne de cerdo).

4.- Vitaminas y minerales: son complementos alimenticios que permiten
aprovechar los nutrimentos de la comida. Casi todos los alimentos tienen algun

tipo de vitamina y el agua aporta una gran cantidad de minerales.

Otras divisiones se basan en la cantidad de calorias de los alimentos
(hipercaldricos para los que generan mucha energia, e hipocaléricos para los que
producen poca energia); 0 en sus caracteristicas quimicas (polisacaridos,
azucares simples, aminodacidos, carotenoides, etc.). La representacibn mas
popular de estas clasificaciones es la piramide de los alimentos, la cual los

segmenta de la siguiente manera (SSA, 2014; Kaufer et al., 2003):
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Figura 1. PirAmide de los alimentos.

DULCES, SNACKS SALADOSY
BEBIDAS ENDULZADAS

ACEITES, GRASASY NUECES

LECHE, PRODUCTOS LACTEOS
CARNES, PESCADOS Y HUEVOS

PRODUCTOS INTEGRALES Y
LEGUMBRES

VERDURASY FRUTAS /'

Fuente: Secretaria de Salud, 2014.

Como se muestra en la Figura 1 en la base se ubican los alimentos
MAs necesarios, mientras que en la parte superior estan aquellos que
son menos recomendables.

3.1.5. Nutricion equilibrada

La nutricidbn puede definirse como la ingesta de alimentos en relacidon con las
necesidades dietéticas del organismo. De manera mas precisa, una nutricion
adecuada es la que se basa en una dieta suficiente y equilibrada combinada con
el ejercicio fisico regular, la cual da como resultado una buena salud. En contraste,
una mala nutricion puede reducir la inmunidad, aumentar la vulnerabilidad a las
enfermedades, alterar el desarrollo fisico y mental, asi como reducir el rendimiento
energético (OMS, 2014).

Es relevante aclarar lo que se entiende por el término Dieta. Este proviene

del griego diaita que significa “forma de vida”, por lo que esto quiere decir que

cada persona tiene una determinada dieta fundamental en su estilo de vida. Por
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esta razon, la dieta no debe confundirse con un régimen nutritivo especial para

bajar de peso o para tratar ciertas enfermedades (OMS, 2014; SSA, 2014).

En este sentido, la dieta constituye la unidad de la alimentacién, por lo que se ve
influenciada por numerosos factores biolégicos, psicolégicos y socioculturales. En
consecuencia, el consumo diario de alimentos es una combinacion complicada de

influencias innatas y sociales (UNAM, 2013).

A pesar de que la esencia de la dieta de cada persona sea diferente, ésta debe
cubrir ciertas caracteristicas para que la alimentacién cumpla sus funciones. De
este modo, la calidad de la dieta que se consume al dia tiene una relacion directa
con la calidad de la alimentacion, por lo que una buena alimentacion es lo mismo
que una “dieta correcta o recomendable”. Esta Ultima se puede caracterizar en los
siguientes aspectos (OMS, 2014; SSA, 2014):

1. Completa: incluye alimentos de todos los grupos nutritivos en cada comida
(carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas y minerales), los cuales son
indispensables para el cuerpo.

2. Equilibrada: tienen los nutrimentos en las proporciones apropiadas entre si,
pues las células necesitan cantidades especificas de cada nutrimento,
aungue algunos se requieren en mayor proporcion que otros.

3. Inocua: implica que los alimentos consumidos no representen riesgos para
la salud (obesidad, hipertension, diabetes, etc.).

4. Suficiente: cubre las necesidades energéticas y nutrimentales especificas
de cada persona, permitiendo conservar un peso saludable.

5. Variada: afiade alimentos de diverso origen, concentracion de nutrientes,
composicién quimica y sabores. Es importante evitar comer “lo mismo” dia
tras dia, pues la variedad determina que las comidas sean mas interesantes

y ayuda a asegurar que una dieta tenga suficientes nutrimentos.
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6. Adecuada: debe estar acorde a los gustos y la cultura de quien la consume,
asi como ajustada a sus recursos econodmicos, sin que ello signifique que

se deban sacrificar sus requerimientos nutricionales (OMS, 2014).

3.1.6. Plato del bien comer

De manera complementaria a la Piramide de los alimentos, en México se ha
formulado El Plato del Bien Comer, representacion grafica de los tres grupos de
alimentos, empleado para la orientacion alimentaria. Este diagrama forma parte de
la Norma Oficial Mexicana para la promocién y educacion para la salud en materia
alimentaria, la NOM-043-SSA2-2005.

La antes mencionada norma establece los criterios generales para la
orientacién nutrimental, ofreciendo opciones précticas con respaldo cientifico para
integrar una alimentacion correcta que pueda adecuarse a sus necesidades y
posibilidades, asi como promover el mejoramiento del estado nutricional de la
poblacion para prevenir problemas de salud relacionados con malos hébitos
alimenticios (OMS, 2014; SSA, 2014b). A continuacién en la figura 2 se presenta

dicho esquema:

Figura 2. Plato del Bien Comer.

Fuente: Secretaria de Salud, 2014.

En la figura 2 se indican los alimentos que pueden consumirse en mayor medida,
aquellos que deben ser tomados de manera controlada, los que necesitan ser
combinados, asi como los que deben ser consumidos en pequefias cantidades.



A pesar de lo antes mencionado, el esquema del Plato del Bien Comer no
fue disefiado para sustituir un programa de orientacion alimentaria, sino para servir
como ayuda gréafica para ilustrar y promover una dieta saludable (Kaufer et al.,
2003; SSA, 2014b).

3.1.7. Jarra del buen beber

De manera complementaria al diagrama anterior, se ha establecido la Jarra del
buen beber, la cual cuenta con 6 niveles para los diferentes tipos de bebidas,
sugiriendo las cantidades que debe tomar un adulto cada dia. Tal recomendacion
se basa en los beneficios que le proporcionan dichos liquidos al cuerpo, sefialando
la cantidad sugerida se encuentra en el lado derecho del grafico en forma de

vasos o tazas.

La explicacion de los niveles de la Jarra del Buen Beber es la siguiente
(UNAM, 2013; SSA, 2014b):

1. Nivel 1 — Agua Potable: es la bebida méas saludable y es la preferida para
satisfacer las necesidades diarias de liquidos. Al menos se debe consumir
un minimo de ocho vasos al dia.

2. Nivel 2 - Leche semidescremada, leche descremada y bebidas de soya
sin azlcar adicionada: son muy valiosas, pues aportan calcio, vitamina D
y proteina de alta calidad. Se recomienda consumir maximo dos vasos al
dia de éstas bebidas.

3. Nivel 3 — Café y té sin azlcar: estas bebidas sin azlcar se pueden tomar
hasta 4 tazas (250 ml por taza), ya que el té provee micronutrientes como el
fluoruro, algunos aminoéacidos y vitaminas.

4. Nivel 4 — Bebidas no caloricas con edulcorantes artificiales: incluye a
refrescos de dieta, agua con vitaminas, bebidas energizantes y otras a base

de café o té. Se recomienda de 0 a 500 ml por dia (de cero a dos vasos).
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5. Nivel 5 — Bebidas con alto valor calorico y beneficios en salud
limitados: incluye a jugos de fruta, leche entera, bebidas alcohdlicas y
bebidas deportivas. De ellas se recomienda de 0 a medio vaso (125 ml) al
dia, puesto que aportan gran cantidad de energia.

6. Nivel 6 — Bebidas con azucares y bajo contenido de nutrimentos:
incluye a refrescos y otras bebidas con azucar adicionada como jugos,
aguas frescas y café. No se recomienda su consumo ya que proveen
excesivas calorias y su consumo se ha asociado con caries dental,

sobrepeso y obesidad.

Figura 3. Jarra del Buen Beber.

NIVELS 0-1/2VASO

NIVEL4 0-2VASOS*
NIVEL 3 0-4TAZAS

0-2VASOS

6-8 VASOS

Fuente: Secretaria de Salud, 2014.

En la figura 3 se muestran las bebidas que pueden tomarse en mayor medida,
asi como aquellas que deben ser restringidas en la dieta.

3.1.8. Fast Food

En contra parte a la alimentacion correcta existe un tipo de alimentos conocidos
como Fast Food, los cuales distan de cumplir con los requerimientos de una dieta

adecuada.
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El concepto de comida rapida (conocida en inglés como fast food) es un
estilo de alimentacién donde el alimento se prepara y se sirve para su consumo
inmediato en establecimientos especializados callejeros o a pie de calle (Hogan,
1997).

La comida rapida se hace a menudo con ingredientes que les dan un cierto
sabor o consistencia y que al mismo tiempo mantienen su frescura. Para lograr
estos objetivos, se utilizan aditivos y técnicas de procesamiento que alteran
substancialmente al alimento en su forma original, reduciendo su valor alimenticio.
Por ello, habitualmente es calificada como “comida basura / chatarra” (UNAM,
2013).

En este punto, se habla de comida chatarra para describir a todos aquellos
productos que no producen ningun beneficio al desarrollo corporal (aunque sus
envolturas afirmen que contienen nutrientes). Por el contrario, este tipo de
alimentos pueden provocar procesos alérgicos, cancer y obesidad, ya que
contienen sustancias quimicas toxicas y de dificil digestion para el organismo
(OMS, 2014).

La mayoria de los nutridlogos consideran que la “comida chatarra” engloba
a “alimentos vacios”, pobres en nutrientes indispensables y ricos en grasas, sales,
azucares y compuestos sintéticos que alteran las propiedades sensoriales (por
ejemplo, el glutamato mono soédico, potenciador del sabor, o la tartrazina,
colorante alimenticio) (SSA, 2014).

Actualmente se sabe que una alimentacion que utilice de manera excesiva
a la “comida basura” tiene consecuencias muy graves en nuestra salud. Una
muestra de ello es el abuso de las grasas e hidratos de carbono (al comer mucha
carne, tocino, embutidos, dulces y pan blanco), el cual origina una acumulacién
exagerado de tejidos adiposos, dando pie a la aparicién de enfermedades como la
obesidad o el exceso de colesterol (OMS, 2014b).
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3.1.9 Evaluacion sensorial

De acuerdo a la Division de Evaluacion Sensorial del IFT significado de las siglas
(Institute Food Technology), la evaluacién sensorial es la disciplina cientifica
utilizada para preparar, medir, analizar, e interpretar (traducir) las reacciones de
aquellas caracteristicas de sustancias que son percibidas por los sentidos de la
vista, olfato, gusto, tacto y oido (Universidad del Pais Vasco, 2015).

Figura 4. Evaluacion sensorial.

Fuente: Elaboracion Propia.

En la figura 4 puede verse cdmo se realiza la prueba sensorial de alimentos en la
Facultad de Administracion de la BUAP

Aunque los andlisis fisico-quimicos y microbiolégicos de los alimentos ayudan
a establecer su calidad, es la evaluacién sensorial el Unico método que puede
determinar la manera como las personas perciben los alimentos, por lo cual el
analisis sensorial no es sustituible por métodos instrumentales. Algunas técnicas

de evaluacion sensorial son (Mamani, 2010):

v' Test de diferencia. Se emplea cuando existen dudas sobre las diferencias

sensorialmente perceptibles entre muestras ligeramente distintas.
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v' Test de eleccién forzada. Se debe dar una respuesta definitiva sobre una
caracteristica particular del alimento.

v' Test Pareado. Se presentan 2 muestras, de las cuales una presenta mayor
intensidad de cierto atributo. El juez debe identificar la muestra distinta y
cuantificar la diferencia entre ambas.

v" Andlisis descriptivo y cuantitativo-descriptivo. Permiten obtener informacion
detallada descripcién de apariencia, aroma, sabor y textura de alimentos y
bebidas.

3.2. Planes de negocios centrados en la venta de alimentos

En el rubro comercial de los alimentos, el plan de negocios es un instrumento
fundamental para identificar los beneficios de un determinado tipo de
establecimiento de venta de alimentos, ya sea para ponerla en marcha u ofrecerla
a posibles inversores. De este modo, se comienza a estructurar una plataforma de
andlisis y pruebas del proyecto para enfocarlo en conseguir el éxito esperado
(Entrepreneur, 2014).

El plan de negocios para un establecimiento centrado en la venta de
alimentos preparados debe incluir un plan de accion detallado para poder
desarrollarlo y consolidarlo. En este punto, es importante dicho plan esté
elaborado de forma actualizada, incluyendo los cambios en el dinamismo del
mercado meta y la situacion especifica de la empresa (Pinzon, Quiroz y Quezada,
2011).

De este modo, al contar con una guia especializada para el negocio, se
tiene un seguro ante los inconvenientes que puedan surgir durante la puesta en

marcha, ya que ofrece posibles soluciones y alternativas (Stanton, 2007).

Los requerimientos indispensables para definir un plan de negocios exitoso

en el area de alimentos y bebidas son (E-how en espafiol, 2010):
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= Establecimiento de los objetivos estratégicos realistas y especificos.

» Informacion mercantil veraz, clara y actual.

= Conocimiento del mercado meta a través de estudios mercadoldgicos
rigurosos.

» |dentificacion de la competencia, tanto en los aspectos ventajosos como
desfavorables.

» Programas de trabajo que puedan emplearse.

= Secuencia de acciones concatenadas para desarrollar el proyecto.

= Delimitacion de recursos necesarios.

» Responsabilidades bien delimitadas para los distintos departamentos y
areas de la empresa.

* Fechas de inicio y finalizacion de las actividades.

* Predicciones conservadoras sobre los ingresos.

» Prevision de la sostenibilidad del negocio.

= Mecanismos de seguimiento y control para analizar si las actividades de
gestién siguen el camino correcto.

» Estrategias flexibles de comercializacion.

La complejidad del plan de negocios se basa en la situacion actual que se
vive en México, donde existen alrededor de 4 millones 15 mil empresas, de las
cuales el 99.8% son MPYMES?!, muchas de ellas centradas en la venta de
alimentos preparados. En su conjunto, tales negocios generan el 52% del PIB y el
72% de empleos en el pais (Cadena De la Torre, 2009).

Debido a que el area comercial de la venta de alimentos es una de las recurridas,
a continuacion se indican las dificultades que tradicionalmente han enfrentado las
micro, pequefias y medianas empresas para poder consolidarse (Entrepreneur,
2014):

1 De acuerdo a la COPARMEX, la estratificacion de las empresas se origina a partir de su namero de
empleados, del siguiente modo: Microempresas (1-10 empleados), Pequefia Empresa (11-50 empleados) y
Mediana Empresa (51-100 empleados). de empleados, del siguiente modo: Microempresas (1-10 empleados),
Pequefia Empresa (11-50 empleados) y Mediana Empresa (51-100 empleados).
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o Escasa formacién y desarrollo de las habilidades empresariales.

o Limitaciones en la capacitacion y desarrollo de los recursos humanos.

o Escasos sistemas de informacion, desconocimiento del mercado y
problemas de comercializacion.

o Falta de vinculacion con los instrumentos para el desarrollo y la innovacion
tecnoldgica.

o Dificil acceso a esquemas de financiamiento oportuno, adecuado y en

condiciones competitivas.

Ante este panorama variable y problematico, una empresa nueva no solo
debe organizar planes de acciones generales, sino también otros mas especificos
para describir, por ejemplo, las funciones de gerencia, comercializacién y
administracion financiera (McCarthy, 2006). Estos planes no sélo deben incluir las
actividades y procedimientos qué desean hacerse, sino también considerar las
posibles restricciones y las consecuencias del plan en futuras revisiones (Kotler,
2006).

Un punto clave en este aspecto es el control del plan de accién, el cual
debe realizarse de manera continua a lo largo del desarrollo del negocio. Asi, el
responsable del proyecto tiene la oportunidad de corregir las cuestiones que no
salen de acuerdo a lo esperado, asi como para establecer un balance y confirmar

si los objetivos estratégicos iniciales se cumplieron (Pinzén et al., 2011).

Para profundizar en los tipos de negocios que pueden desarrollarse, a
continuacion se describen algunos de los mas representativos en el rubro de venta

de alimentos.

3.2.1. Restaurantes y establecimientos de comida preparada

Los Restaurantes, segun la ordenacion turistica de restaurantes (Orden del 17 de
marzo de 1965), en su Articulo 1°, pueden definirse del siguiente modo:
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“Son aquellos establecimientos, cualquiera que sea su denominacion, que sirvan
al publico, mediante precio, comidas y bebidas, para ser consumidas en el mismo
local.”

Los restaurantes han existido practicamente desde la Antigliedad clasica en
Europa, pero adquirieron su estructura y funcionamiento actuales a partir de los
mesones espafioles, ingleses y franceses medievales (FEHR, 2014). En México,
con la llegada de los conquistadores hispanos, empezaron a surgir estos negocios

en todas las ciudades importantes del pais.

Caracteristicas de los restaurantes

o Son locales en los que se ofrece una relativa variedad de posibles

elecciones para consumirse y ser servidas en el mismo local.

o Los platos se elaboran individualmente en funcion de la demanda del

cliente y con una calidad representativa del restaurante.

o A éste establecimiento, acuden los clientes para degustarse con la comida,
para reunirse con amigos o familiares, aunque también pueden ser atraidos

por su decoracién, ambiente, atencién al cliente, oferta culinaria, etc.

o De acuerdo a su clientela, las categorias de los restaurantes se miden de
acuerdo al numero de tenedores (FEHR, 2013):

5 tenedores = Lujo.

4 tenedores = Primera.
3 tenedores = Segunda.
2 tenedores = Tercera.

1 tenedor = Cuarta.
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Clasificacion

Los tipos de restaurantes mas comunes en México son (Cancino Gaspar,
2010):

Restaurante familiar. Los restaurantes familiares ofrecen una amplia
seleccion de platos a base de "carne, papa, maiz y arroz". Tienen precios
moderados para personas de medianos ingresos. En cuanto a las bebidas, éstas

suelen restringirse a refrescos, cervezas y jugos.

En este tipo de negocio, es indispensable contar con un lugar para
estacionamiento, puesto que los clientes (normalmente familias) llegan muchas
veces en automovil. La ubicacion es muy importante, al igual que la proximidad a

una zona residencial con buenas vias de acceso.

Restaurante gourmet. Estos restaurantes exigen una inversibn mucho
mayor que los familiares, pues su ambiente y decoracion asi lo requieren. La
clientela de estos negocios son personas de estratos altos con una capacidad de
compra muy alta, lo que hace que estén dispuestos a pagar un alto costo por un
buen servicio. Los alimentos y bebidas son preparados con sumo cuidado, debido

a las altas exigencias de los clientes.

Restaurantes de comidas nacionales y regionales. Son aquellos
restaurantes que se especializan en comidas tipicas de una region o pais. En
ellos, cobra mayor relevancia la decoracién y la ambientacién con motivos tipicos
y mausica del correspondiente lugar representativo, ofreciendo platos y bebidas

emblematicas, ademas de vino y cerveza.

Restaurantes Delicatessen. Este tipo de locales ofrecen platillos exquisitos,
normalmente preparados para llevar. Por lo general estan incorporados a la venta

tradicional de carnes frias, productos lacteos, emparedados, ensaladas y otros
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alimentos de hechura artesanal. Su variedad de platillos es limitada y la inversion

requerida para ponerlos en marcha es muy baja.

Este formato ha tenido gran crecimiento en los ultimos afos. Por lo general

estan ubicados en zonas comerciales o en edificios de oficinas.

Restaurante tipo Buffet. Ha proliferado en las grandes ciudades, teniendo
comunmente un formato de autoservicio. No obstante, en él se ofrecen también

refrescos, licores y otras bebidas a través de meseros.

El éxito del buffet consiste en ofrecer al cliente "todo lo que pueda comer”.
Ademas, su ubicacion es muy relevante, puesto que debe contar con sitios
suficientes y cercanos de estacionamiento. Sumadas a estas ventajas, estos

negocios pueden ofrecer servicios de banquetes a domicilio.

Problematicas

La mayoria de los restaurantes han tenido que evolucionar, pues cuentan

con 3 graves defectos (Entrepreneur, 2014):

a) Tiempos largos de preparacion de alimentos.
b) Limitaciones para atender a numerosos clientes.

c) Precios mas caros.

Debido a estas situaciones, los restaurantes modernos han tenido que
implementar nuevas estrategias de logistica y promocién, las cuales sin embargo

han ido perdiendo terreno ante el avance de las franquicias de comida rapida.

3.2.3. Cadenas de comida rapida

En contraste a lo que se piensa, los establecimientos de comida rapida existen
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desde la Antigiedad. De hecho, en la antigua Roma se servia en puestos
callejeros panes planos con olivas o el falafel en el Medio Oriente; ademas, en la
India se acostumbraba desde épocas muy antiguas servir comida callejera como
el Panipuri y el Dahi Vada (Amado, 2014).

Sin embargo, no es hasta 1912 cuando se abre el primer automat, un local
que ofrecia comida detras de una ventana de vidrio y una ranura para pagar. El
sistema ya existia antes en Berlin y en algunas ciudades de Estados Unidos, y
rapidamente se populariz6 bajo el eslogan "menos trabajo para mama"
(Levinstein, 2003). Posteriormente, con la llegada de los populares drive-through
(negocios de venta de comidas sin necesidad de salir de un coche) en los afios
40s, en Estados Unidos, el concepto "fast food" se instal6 de manera permanente

en todo el mundo (Hogan, 1997).

De manera notable, en México, las cadenas de comida rapida se han ido
instalado paulatinamente en décadas recientes, especialmente a partir de 1980,
cuando comenzaron a proliferar grandes franquicias como McDonalds o Pizza Hot
(CNN, 2013). Su prosperidad economica llevé a que los restaurantes tradicionales
empezaran a brindar el servicio de “comida para llevar”, sobre todo ante el cambio
en el estilo de vida de las familias, pues cada vez mas mujeres estan ingresando a

la fuerza laboral y ya no tienen tiempo para preparar alimentos (Power, 2014).

Actualmente, en México, el mercado de la “comida rapida” crece a un ritmo
de 10% anual, impulsado por los centros comerciales, asi como la promocion de
cadenas con locales “a pie de calle” en sitios con un alto nivel de flujo de gente.
De hecho, el sector franquicias de fast food hoy en dia representa alrededor del
15% del total del mercado de alimentos preparados, con 3 mil 700 unidades hasta
2014 (E-how en espaiiol, 2010; CNN, 2013).
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Caracteristicas:

o Homogeneidad de los establecimientos. Es comudn la existencia de una
ventanilla en donde puede ordenarse y recogerse la comida desde el

automovil (Matus Lazo, 2013).

o La comida se sirve con cubiertos y vasos desechables.

o Permite diferentes tipos de servicio: consumo en local, recogida en local y

consumo en la calle o a domicilio, entrega domiciliaria.

o Ausencia de camareros que sirvan en mesa, pero si cuentan con personal
encargado de recoger y limpiar las mesas preparandolas para los nuevos
comensales. Sin embargo, los establecimientos normalmente "invitan" a los

clientes a recoger la comida depositando los restos en cubos de basura.

o Las personas deben hacer una fila para pedir y pagar su comida, la cual es
entregada en un breve lapso de tiempo, para posteriormente ser disfrutada

sentado en el local o0 en mesas comunales en los centros comerciales.

o Los alimentos siempre lucen apetecibles y frescos, que son servidos con un
trato personal y amable, afiadiendo una gran variedad de servicios flexibles
e innovadores para el cliente (Wemischner y Karp, 1998).

o Laimportancia del disefio y el empaque son tan importantes como la propia
comida. De hecho, este negocio hace hincapié que los clientes “no soélo
buscan alimentos, sino también un servicio amable y una interaccion

positiva”.
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Clasificacion

Normalmente se realiza en base al tipo de alimento que venden, por lo que

pueden encontrarse:

e Pizzerias

e Hamburgueserias

e Asaderos de pollos fritos
e Taquerias

e Sandwicherias y torterias

e Antojerias

Problemaéatica

A patrtir de los afios 90s, la “comida rapida” ha sido fuertemente cuestionada
en su aspecto nutricional. De este modo, han surgido movimientos en contra de la
fast food que denuncian por todo el mundo su alto contenido de grasas, azucares
y calorias de muchos de sus alimentos, considerandola comida basura (OMS,
2014).

En este contexto, durante el siglo XXI, se han potencializado movimientos
como el Slow Food (fundado en 1984 por José Bové), que luchan en contra de los
hébitos alimenticios deficientes que introduce la comida rapida entre los nifios y

jovenes (Levinstein, 2003).

3.2.3. Pastelerias y confiterias

Estos negocios se enfocan en la venta de alimentos preparados dulces.
Originalmente surgieron en paises de amplia tradicion en panaderias y reposterias
(Francia, Alemania y Suiza). Hoy en dia se ha modernizado, ampliando la
diversidad de sus productos y promoviendo una estrategia mercadologica de

“rescate de las tradiciones” (Entrepreneur, 2014).
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Caracteristicas

o El sector de la pasteleria esta muy arraigado en los valores tradiciones de

los productos de reposteria.

o Su forma organizativa es muy simple, pues con frecuencia son negocios de

pocos inversionistas y con un solo administrador.

o Comunmente ofrecen sus servicios en calles concurridas y lugares

turisticos.

o Normalmente cuenta con una produccion anexa al punto de venta y una

estructura de Recursos Humanos habitualmente familiar.

Problemética

En los dltimos afios se ha intentado reformarlo y ampliarlo, tanto en servicios y
productos como en nuevos sistemas de elaboracion, sobre todo para hacerlo mas
competitivo ante los restaurantes y las cafeterias, que ofrecen productos de gran
calidad y a bajo precio (Emprendedores, 2013).

3.2.4. Cafeterias

La ordenacion turistica de cafeterias de Espafia define a estos negocios del
siguiente modo (FEHR, 2013):

“Son todos aquellos establecimientos, cualquiera que sea su denominacién, que
ademas de helados, batidos, refrescos, infusiones y bebidas en general, sirvan al
publico mediante precio, principalmente en un mostrador y a cualquier hora, platos

frios y calientes, simples o combinados, confeccionados para refrigerio rapido.”
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Este tipo de expendios surgid en Europa, principalmente en Francia y
Espafia, con la expansion en el consumo del café, en los siglos XVII y XVIII.
Posteriormente, se extendieron a todo el mundo a través de los comerciantes

europeos.

Actualmente, aunque su oferta principal sigue siendo el café, ha aumentado
en gran numero las bebidas y alimentos que ofrece, afladiendo ademas servicios
especiales como la conexion a internet (cibercafé), la presentaciéon de obras de
teatro, la exhibicion de peliculas y la presentacion de obras de arte. Es quiza la
clase de establecimiento que mayor diversificacion e innovaciones ha realizado,
pues su instalacion requiere inversiones de bajo costo (Emprendedores, 2013;

Entrepreneur, 2014).

Caracteristicas:

o El servicio es rapido y se realiza principalmente en barra o en pequefas

mesas.

o Los precios son relativamente bajos.

o Los mejores sitios para estos negocios son los edificios de oficinas o

lugares con nutrido transito de clientes potenciales.

o Se ofertan comidas de elaboracion sencilla y rapida como empanadas,

sandwiches, bebidas calientes, jugos y refrescos.

o El horario de servicio se mantiene mientras permanezca abierto el

establecimiento.

o No es requisito imprescindible que el cliente deba consumir algun tipo de

alimento solido.

39



Clasificacion

Las cafeterias se dividen en distintas categorias, segun sus instalaciones y

Servicios.

La Ordenacion Turistica de Espafa (FEHR, 2013) las clasifica en tres
categorias, en base a la calidad de sus servicios y a sus costos: especial, primera

y segunda, cuyos distintivos son 3, 2 y 1 taza, respectivamente.

Problemaéatica

La numerosa competencia y el bajo rendimiento econémico son quizé los
mayores problemas que enfrentan las cafeterias. No obstante, también diversos
grupos sociales han cuestionado el valor nutricional de los alimentos que ofrecen,

lo cual las est& presionando para ampliar sus menus (UNIMEP, 2008).

3.2.5. Otros tipos de negocios

En esta categoria se incluyen:

Los comedores universitarios: son sitios concesionados por las
universidades para la venta de diversos alimentos. A veces pueden adquirir el
formato de restaurantes y cafeterias, pero cada vez con mayor frecuencia estan

cayendo en la estructura de las cadenas de fast food.

Los bares y cantinas: son aquellos establecimientos que sirven al publico
toda clase de bebidas alcohdlicas mediante el sistema de copas o tragos
acompafnados de comidas por raciones o bocaditos, para ser consumidas en sus

propios locales.
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Los comedores industriales: son lugares que las empresas construyen
para la alimentacion de sus empleados, por lo que estan dedicados Unicamente a
servir comidas y bebidas a contingentes particulares.

Los comedores hoteleros: normalmente ofrecen servicios tanto a los

huéspedes como al publico en general.

Fuentes de sodas: son similares a las cafeterias, pero sirven al publico
mayor variedad de comidas rapidas (sandwiches, empanadas, pastas y helados) y
bebidas no alcohdlicas (café, infusiones, refrescos, jugos y aguas de sabores).
(Cancino, 2010).

3.3 Normativas y distintivos para negocios de venta de alimentos

Como parte de la tendencia globalizadora hacia la “calidad total” en la industria y
el comercio, a partir de 1990, los restaurantes y establecimientos de venta de
comida han sido evaluados por sistemas de Gestion de la Calidad como 1SO 9001,
ICTE (Instituto para la Calidad Turistica Espafiola), normas 167000 de Aenor y
EFQM (European Foundation Quality Management).

En Europa es frecuente la aplicacién de este tipo de reglamentaciones para
establecimientos de alimentos preparados, especialmente en el campo turistico.
Un ejemplo de ello son las normas Q para hoteles y restaurantes. Dichas
directrices se encuentran diferenciadas, tanto por su grado de implantacién
sectorial como por su grado de aplicabilidad a cada tipo de empresa o
establecimiento turistico (ICTE, 2013; ISO, 2015).

La aplicabilidad de estas normativas depende de los objetivos que persigan
los distintos tipos de negocios, asi como del plazo de cumplimiento de los mismos,
pues ambos aspectos revelan los factores claves de la politica estratégica de una

empresa en el area de venta de alimentos (EFQM, 2014).
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En el caso de México, las normas de higiene y calidad en alimentos son de
utilizacion reciente, sobre todo para las compafias grandes que desean optimizar
sus procesos de produccion y mercadotecnia. A continuacion se describen los

puntos mas relevantes de esta clase de reglamentaciones.

3.3.1. Normas Oficiales Mexicanas para la Inocuidad de alimentos

3.3.1.1. Norma Oficial Mexicana para la Seguridad e Inocuidad de

los alimentos en establecimientos comerciales

La NOM anterior se aplic6 de manera general hasta 2009, fecha donde se
implement6 una reglamentacion mas especifica y actualizada: la NOM-251-SSA1-
2009. En esta nueva reglamentacion, se decretdé que todos los establecimientos
dedicados al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios debian
cumplir con las disposiciones establecidas en el capitulo 5 de esta normativa
(segun correspondia a las actividades que realizaran). En este apartado, se
definieron los analisis y condiciones necesarias para asegurar la higiene, limpieza
y buena calidad de: Instalaciones y areas (5.1), Equipo y utensilios (5.2), y
Servicios (5.3).

Por otra parte, en el Capitulo 8 del mismo reglamento, deben controlar y
vigilar los procesos en el expendio en cuanto a Instalaciones y areas (8.1) y

Control de operaciones (8.2) en negocios dedicados a la venta de alimentos
preparados (SSA, 2010).

3.3.1.2. NMX-F-605-NORMEX-2004 (Distintivo H)

Esta norma describe las bases del Distintivo H, certificacion que otorga la

Secretaria de Turismo, avalada por la Secretaria de Salud a los prestadores de
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servicios de alimentos y bebidas que cumplen con estrictos requisitos para
disminuir la incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos (SECTUR,
2014).

En este sentido, debe sefialarse que el programa H se enfoca en la
prevencion, lo cual disminuye la contaminacién de alimentos. Para ello, este
programa contempla un programa de capacitacion en un 80% dirigido para el
personal operativo y en un 100% al personal de mandos medios y altos. Tales
capacitaciones estan orientadas e impartidas por un consultor registrado con perfil
en el &area quimico—médico-bioldgica, por lo que los conocimientos que se
imparten estan estructurados bajo lineamientos dictados por un grupo de expertos
en materia sanitaria (SECTUR, 2014).

Actualmente, la NMX-F-605-NORMEX-2004 influye en la competitividad
para los establecimientos que ofrecen servicios de alimentos y bebidas, pues a
partir de la adopcién y cumplimiento con sus recomendaciones, asi como
estandares de calidad sefialados por normas nacionales e internacionales, se ha

mejorado el funcionamiento de estos negocios (SECTUR, 2014b).

3.3.1.3. Norma ISO - 22000 para la implementacion de un
sistema de seguridad alimentaria

La norma ISO 22000 (International Organization for Standardization), y su
acreditacion relacionada, FSSC 22000 (Food Safety System Certification,
esquema de certificacion para procesadores y manipuladores de alimentos), son
reglamentos que sirven para disefiar, documentar e implementar un Sistema de
Seguridad Alimentaria en cualquier empresa del ramo (ISO, 2015).

Vale la pena mencionar que ISO 22000 es un sistema de gerencia de

seguridad de la inocuidad alimentaria, el cual aborda los requerimientos de
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HACCP y provee el manejo de su operacion (procesadora, embotelladora, etc.) de

una manera controlada y supervisada.

Ambos lineamientos han experimentado un crecimiento rapido en su
popularidad, pues cada vez mas minoristas y fabricantes esperan que sus clientes
logren la certificacion, para asi ayudar a la prevencion de enfermedades, evitando
a su vez el retiro costoso y dafino de productos alimenticios. Entre las empresas
que pueden registrarse al FSSC 2200 son (ISO, 2015):

e Productos perecederos para animales

e Productos perecederos vegetales

e Alimentos procesados y productos con larga vida en temperatura
ambiente

e Manufactura biolégica y quimica

e Comida para mascotas

e Manufactura de empaques de alimentos

Dicha norma puede aplicarse a cualquier empresa dentro de la industria
alimenticia, desde granjeros, fabricantes y transportadores, hasta establecimientos
de venta, ya que la certificacion 1SO 22000 tiene reconocimiento mundial (ISO,
2010).

3.3.1.4. Otras disposiciones y distintivos

De manera complementaria a las directrices anteriores, se han establecido otros

lineamientos de calidad:
Programa de Buenas Practicas para la Calidad Higiénica. Sirve para

apoyar a los Micro, Pequefios y Medianos empresarios en el ramo de alimentos,

especialmente del sector turistico. De esta forma, ellos pueden guiar sus negocios
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hacia la incorporacion de buenas practicas de higiene para proteger la salud de
sus clientes, de sus trabajadores y de las comunidades receptoras, asi como para
promover la cultura de la Calidad Higiénica en los negocios de venta de alimentos
(SECTUR, 2014b).

Sello de Calidad Punto Limpio. Es un reconocimiento otorgado por la
SECTUR a las MIPYMES Turisticas (entre las cuales se encuentran los
restaurantes, hoteles, cafeterias, agencias de viajes, arrendadoras de autos,
operadoras de buceo, centros de ocio y entretenimiento, entre otras), por haber
implementado la metodologia de dicha secretaria. Este programa es aplicado por
consultores especializados quienes subrayan estandares de calidad en
establecimientos comerciales de venta de alimentos para obtener el Sello de
Calidad (SECTUR, 2014).

Distintivo M. Es el maximo reconocimiento que otorga la Secretaria de
Turismo Federal y la Secretaria de Turismo del Gobierno del Distrito Federal a las
empresas que implementen exitosamente el programa MODERNIZA. Tal distintivo
avala la adopcién de las practicas 6ptimas de manipulacion de alimentos en una
empresa turistica modelo (SECTUR, 2014c).

3.3.2. Antecedentes sobre establecimientos de venta de alimentos

preparados altamente nutritivos

Hoy en dia los negocios enfocados en la venta de productos alimenticios de alta
calidad han crecido rapidamente en la Ultima década, mostrando una gran
diversidad (Entrepreneur, 2014). Esta tendencia se debe a la preocupacion
nutricional, provocada en gran parte por los niveles tan alarmantes de sobrepeso
y obesidad (presente en 71% de los adultos, un tercio de los adolescentes y uno
de cada cuatro niflos en México). De hecho, las grandes empresas de comida
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rapida han empezado a cambiar sus menus para disminuir la cantidad de calorias

y ofrecer opciones nutricionales a sus clientes? (Entrepreneur, 2012).

Debe sefalarse que la comida saludable puede entrar muy facilmente en el
ramo de la comida rapida, puesto que normalmente son preparaciones sencillas y
practicas con insumos frescos, las cuales conservan sus nutrientes y no necesitan

de un alto grado de transformacion (Universidad Cooperativa de Colombia, 2012).

Es pertinente sefalar que a pesar de las diferencias entre los variados tipos
de comida saludable, generalmente este tipo de negocios persiguen los mismos
objetivos (Universidad Cooperativa de Colombia, 2012):

De Salud Publica:

e Fomentar la alimentacién saludable en la sociedad.

e Crear habitos alimenticios mas saludables.

e Desarrollar cadenas de valor con sus proveedores.

e Disefiar menus equilibrados en relacibn a las caracteristicas vy

requerimientos fisioldégicos de los clientes.

Ambientales:

e Implementar procesos amigables con el medio ambiente.
e Utilizar insumos de alta calidad.
e Seleccionar proveedores que lleven a cabo procesos de produccién de

alimentos libres de quimicos e insecticidas.

2 Al respecto, la nutridloga Cecilia Garcia Schinkel, asesora de Domino’s Pizza para impulsar un
posicionamiento de comida sana para la marca, opina que “a pesar de las cifras alarmantes, todavia no nos
encontramos en un punto donde estemos alarmados como sociedad”.
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Econdmicos:

e Ofrecer productos a un precio justo y competitivo.

e Generar puestos de trabajo de calidad.

e Estimular una alta rentabilidad (mayor al 30% sobre la inversion inicial a
partir del 3er mes de funcionamiento).

e Producir la cantidad necesaria para cubrir la renta y los impuestos

requeridos.

En las siguientes paginas se muestran algunos de los casos mas
representativos de negocios enfocados en la venta de alimentos preparados

saludables.

3.3.3. Nacionales

En México, el desarrollo de negocios centrados en alimentos saludables ha sido
constante pero lento, debido a los habitos alimenticios negativos con gran arraigo
entre su poblacion. Entre las opciones que se han desarrollado nacionalmente

estan:

Indra Salud Liquida. Es un bar saludable en el DF, con bebidas naturales

sin alcohol para atender distintos padecimientos (Cadena de la Torre, 2009).

Burbuulatte. Es un restaurante con un amplio menu de bebidas
moleculares y crepas organicas variadas. Es una franquicia de baja inversion en el
DF, pero ofrece facilidades de financiamiento para los que deseen adquirirla
(Cadena de la Torre, 2009).

El Huacal. Es un restaurante de comida internacional Fusion en
Guadalajara, con un concepto de comida sana, fresca y natural. Ofrece productos
y café organicos. Incluye también terraza, pizzeria y cafeteria (Tripadvisor, 2013).
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Disfruta. Es un espacio de comida rapida mexicana, con una tendencia
vegetariana y saludable. Se ubica en Playa del Carmen, Quintana Ro0
(Tripadvisor, 2014).

3.3.3.1. Tendencias nacionales

A escala nacional, pueden encontrarse ya cadenas de ensaladas o pizzas
vegetarianas o incluso de las mismas franquicias tradicionales (Mc Donald’s,
Burger King, etc.) que estan integrando menus light, bajos en calorias. Esto se
debe a que los empresarios se han percatado que las grasas transgénicas e
hidrogenadas en los ingredientes de sus productos bajan la cantidad de sus
clientes, pues cada vez mas gente se da cuenta de lo que come y estd mas
informada (Villalobos, 2012).

También han surgido en diversos restaurantes, cadenas de comida rapida,
cafeterias y otros establecimientos, las opciones ricas en frutas y verduras,
detallando sus contenidos nutricionales. Esto se debe a que la gente sigue siendo
duefia de la decisién de comer o no papas fritas o una ensalada, pero cada vez
mas negocios les informan sobre las consecuencias alimenticias de comer
alimentos chatarra (YWH, 2014).

3.3.4. Estatales

En Puebla puede destacarse el siguiente ejemplo:
Restaurante Saladett. Es una empresa 100% poblana, nacida en 2003,

con un concepto innovador tanto en los platillos que componen su menud como en

el concepto general del restaurante, ofreciendo la opcién de comprar franquicias.
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Saladett se ha tratado de posicionar como una alternativa dentro del
concepto Fast & Casual, muy por encima de las limitadas opciones de la comida
rapida (las cuales ofrecen precios bajos pero menlds muy limitados

nutricionalmente), ofreciendo platillos exquisitos a precios justos.

En este restaurante se sirven alimentos frescos, sanos, nutritivos y
deliciosos, preparados higiénicamente con ingredientes de la més alta calidad,
mezclados en recetas originales y exclusivas. Ademas, los clientes son atendidos

por personal amable y servicial (Saladett, 2015).
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CAPITULO IV. ANALISIS DE RESULTADOS: ESTUDIO DE MERCADO
REALIZADO PARA UNA CAFETERIA SALUDABLE EN LA BUAP

En el capitulo en curso se describen las pruebas efectuadas para determinar el
grado de aceptacion de los menus entre los estudiantes de la BUAP, asi como los
resultados encontrados y su interpretacion para ayudar a formular la propuesta
para la Cafeteria Saludable en el Campus Central de dicha universidad.

4.1. Preparacion de alimentos del estudio

El estudio se llevo a cabo en las instalaciones de la Facultad de Administracion de
la Benemérita Universidad Autonoma de Puebla, ubicada en Ciudad Universitaria
de la BUAP (Av. San Claudio S/N, San Manuel, CP 72570, Puebla, Pue.). Ambas
instituciones, asesoradas por la Facultad de Nutricion de la misma universidad,
participaron directamente en la logistica de tales ensayos, desarrollados durante el
periodo de Agosto-Octubre de 2014.

Los alimentos fueron preparados por estudiantes de la Licenciatura en
Gastronomia, con estricta limpieza e higiene, siendo supervisados por docentes

de la misma carrera, asi como por los tesistas.

Las pruebas efectuadas tuvieron caracter cualitativo, a través de la
comparacion simple en una escala hedodnica de 9 puntos de parametros desde
“‘me gusta muchisimo” pasando por las medias (moderadamente y poco), hasta las
bajas (no gusta y disgusta). En la Tabla no. 1 se muestra la escala hedonica de 9

puntos que se empled para realizar la evaluacion sensorial.
En esta escala el consumidor marcé del nimero 1 al 9 su percepcion

acerca del color, olor, sabor y aceptacion general. En la escala, el 1 represento

me gusta muchisimo al 9 que representa me disgusta muchisimo.
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Tabla 1. Escala Hed6nica de 9 Puntos

1.- Me gusta muchisimo

2.- Me gusta mucho

3.-Me gusta moderadamente

4.- Me gusta poco

5.- No me gusta

6.- Ni me gusta ni me disgusta

7.- Me disgusta moderadamente

8.- Me disgusta mucho

9.- Me disgusta muchisimo

Fuente: Elaboracion Propia.

4.2. Menu para la prueba sensorial

Los alimentos evaluados en la prueba sensorial fueron:

Wok: llamado asi por la peculiaridad de su preparacién siendo esta
salteando en un wok caliente todos los ingredientes seleccionados hasta

incorporarse en un platillo.

Bowl: nombrado de esta manera ya que los ingredientes elegidos se

mezclan en un bowl de acero inoxidable.

Emparedado: nombre comdn a un alimento preparado con rebanadas de

pan.
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En las tablas 2, 3 y 4 se observa como pueden hacerse las mezclas de

ingredientes que se encuentra en la columna de la base, asi como también de la

proteina, y de los posibles complementos que se pueden agregar sin representar

alto consumo en las kcal pues son a elegir Unicamente 5 ingredientes (1 base, 1

proteina y 3 complementos en cada alimento).

Tabla 2. Ingredientes del Wok.

WOK

Tabla 3. Ingredientes del Bowl.

Base

Proteina

Complementos

BOWL

Arroz
Pasta

Pollo
Carne
Atun

Pepino

Jicama
Zanahoria
Calabaza

Brécoli

Coliflor
Cebolla
Pimientos
Col
Ejotes
Champifiones
Elote
Espinaca
Germinado
Jitomate
Aguacate
Papa
Raiz choop suey

Base

Proteina

Complementos

Lechugas

Pollo

Carne

Atun
Queso Panela

Queso Manchego

Pepino

Jicama
Zanahoria
Calabaza

Brocoli

Coliflor
Cebolla
Pimientos
Col
Ejotes
Champifones
Elote
Espinaca
Germinado
Jitomate
Aguacate
Papa
Raiz choop suey

Fuente: Elaboracion propia.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 4. Ingredientes de los Emparedados

Tipo de Pan Proteina Complementos
Blanco Jamon de Pavo Lechuga
Integral Jamon de Pierna Jitomate
Multigrano Atun Espinaca
Linaza Queso Panela Aguacate
Baguette Pollo deshebrado Pimiento
Cebolla
Germinado

Fuente: Elaboracion propia

Las combinaciones que ofrece el tipo de menu son diversas para evaluar
todas, por lo tanto solo se realiz6 una combinacion para cada alimento y fue el que
se utilizé en la evaluacion sensorial siendo de la siguiente manera:

e Wok: arroz, pollo, calabaza, zanahoria y cebolla.
e Bowl: Lechuga italiana, atan, brécoli, ejotes y elote.

e Emparedado: Pan multigrano, jamén de pavo, espinaca, jitomate y
germinado

Debido al alto costo que significaria el incluir en la prueba sensorial los
elementos del menu: Platillos, Snaks y Bebidas se decidié solo trabajar con los
alimentos mas importantes del menu. A continuacion en las tablas 5, 6 y 7 se
describen las opciones a elegir entre cada uno de estos.

Tabla 5. Ingredientes de los platillos.

Pollo Arroz Vegetales salteados
Carne Arroz Vegetales salteados
Atdn Arroz Vegetales salteados

Fuente: Elaboracién propia
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Tablas 6 y 7. Snacks y Bebidas Saludables.

Snacks Bebidas
Fruta picada Café
Ralladuras Infusiones
Gelatinas Agua de frutas
Botanas Saludables Yogurth
Jugos
Bebidas ligth

Fuente: Elaboracién propia

4.3. Determinacion del tamafio de la muestra

La muestra se determiné por medio de la siguiente férmula con una intervalo de
confianza del 90% y un margen de error del 10%, esto debido a que una muestra
mayor implicarian gastos muy elevados para la prueba sensorial.

n=N K2 p.qgq = 199717 * 272 * 0.5*0.5 = 135,807.56 =67.97=68

e2(n-1) + [K?p.q]  0.01(199,716) + 2.72*0.5*0.5  1,997.84

Se calcul6 el tamafio de la muestra con los siguientes Datos:
N: poblacion encuestada de la facultad de Administracion en los diferentes
programas académicos.
K: 1.65 Constante que depende del nivel de confianza utilizado, que es del 90%.
p: 0.5 Proporcion de individuos que poseen en la poblacién la caracteristica de
estudio.
g: 0.5 Proporcion de individuos que no poseen la caracteristica de estudio.

n: Tamano de la muestra (Sampieri, 2010)

En la tabla 8 el Tamafo de la muestra se compuso de 68 estudiantes,
maestros o empleados pertenecientes a la Facultad de Administracion de la
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BUAP, los cuales fueron invitados a realizar la prueba sensorial de manera

aleatoria arrojando asi los siguientes datos:

Tablas 8. Sexo de la muestra.

Masculino

Femenino

% Masculino |% Femenino

44.12% 55.88%

Fuente: Elaboracién Propia.

En la Gréfica 1, se puede observar que la mayoria de los participantes

fueron mujeres (11.76% mas que los hombres), sector mas representativo en la
nueva tendencia hacia la busqueda de alimentos saludables.

Grafica 1. Sexo de la muestra
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En la tabla 9 se indica la frecuencia en las edades de la muestra:

Tabla 9. Frecuencia en las edades de la muestra

U d U

Afios |Frecuencia |Porcentaje
18 2 2.94%
19 6 8.82%
20 20 29.41%
21 15 22.06%
22 9 13.24%
23 5 7.35%
24 2 2.94%
25 3 4.41%
30 1 1.47%
33 1 1.47%
34 1 1.47%
36 1 1.47%
48 1 1.47%
N/A 1 1.47%
TOTAL 68 100.00%

Fuente: Elaboracién Propia.
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Grafica 2. Frecuencia en las edades de la muestra
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Fuente: Elaboracién Propia.
En la gréfica 2 se observa que la mayoria de los estudiantes encuestados (57 de
68, 83.82% del total) se ubicaron entre los 18 - 23 afios, periodo de edad mas

comun entre los universitarios e ideal para identificar las preferencias de la

comunidad universitaria.

4.4. Tratamiento y andlisis estadistico de datos

Tras realizar las pruebas, se identificé la moda en cada alimento y se calcularon
promedios para obtener los porcentajes para cada uno de los parametros
evaluados. A partir de estos datos, se verificaron las diferencias estadisticas

significativas y las tendencias encontradas.

4.5. Resultado de la Evaluacién sensorial
Los datos recuperados en el estudio fueron los siguientes:
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En la tabla 10 y grafica 3 se puede observar que la mayoria de los
participantes evaluaron de forma positiva a este producto (38.60% y 33.82%, para
me gusta “muchisimo” y “mucho”, respectivamente con sumatoria de 72.42%); en
segundo término, hubo una valoracién positiva en grado medio (19.49% y 4.78%
para me gusta “moderadamente” y “poco”, con sumatoria de 24.27%); y por ultimo,
un valor bajo de “indiferencia” (3.31%).

Tabla 10. Resultados Generales del Bowl de ensalada

Bowl Ensalada
Color |Olor|Sabor | Textura | Aceptacion General | Porcentaje
Me gusta muchisimo 31 18 20 36 105 38.60%
Me gusta mucho 22 24 26 20 92 33.82%
Me gusta moderadamente 9 17 18 9 53 19.49%
Me gusta poco 3 5 4 1 13 4.78%
No me gusta 0 0 0 0 0 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 3 4 0 2 9 3.31%
Me disgusta moderadamente 0 0 0 0 0 0.00%
Me disgusta mucho 0 0 0 0 0 0.00%
Me disgusta muchisimo 0 0 0 0 0 0.00%
68 68 68 68 272 100%
Fuente: Elaboracion Propia.
Gréfica 3. Resultados Generales del bowl de ensalada
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Fuente: Elaboracién Propia
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La tabla 11 y la grafica 4 muestran como el parametro “Color” para la
ensalada fue evaluado de manera favorable por la mayoria de los participantes
(77.94%); tras esta tendencia, hubo calificaciones positivas intermedias (17.65%);

y por ultimo una indiferencia baja (4.41%).

Tabla 11. Resultados de la evaluacién del color en el Bowl de Ensalada

Bowl Ensalada

% Color

Me gusta muchisimo 45.59%
Me gusta mucho 32.35%
Me gusta moderadamente 13.24%
Me gusta poco 4.41%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 4.41%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%
100%

Fuente: Elaboracion propia

Gréfica 4. Resultados de la evaluacion del color en el Bowl de Ensalada
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En la tabla 12 y grafica 5 se muestra como el parametro “olor’ para la
ensalada fue evaluado de manera favorable por la mayoria de los participantes
(61.76%); se pueden observar calificaciones positivas medias (32.35%); y por
altimo una indiferencia baja (5.88%).

Tabla 12. Resultados de la evaluaciéon del olor en el Bowl de Ensalada

Bowl Ensalada

% Olor

Me gusta muchisimo 26.47%
Me gusta mucho 35.29%
Me gusta moderadamente 25.00%
Me gusta poco 7.35%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 5.88%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%
100%

Fuente: Elaboracion propia

Grafica b. Resultados de la evaluaciéon del olor en el Bowl de Ensalada
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Fuente: Elaboracién propia
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En la tabla 13 y grafica 6 se muestra como el parametro “sabor”’ para la
ensalada fue evaluado de forma favorable por la mayoria de los participantes
(67.65%); en segundo lugar, hubo calificaciones positivas para los valores
intermedios (32.35%); en este caso no hubo ninguna calificacion por debajo del

“me gusta poco”.

Tabla 13. Resultados de la evaluacion del Sabor en el Bowl de Ensalada

Bowl Ensalada

% Sabor
Me gusta muchisimo 29.41%
Me gusta mucho 38.24%
Me gusta moderadamente 26.47%
Me gusta poco 5.88%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 0.00%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%
100%

Fuente: Elaboracién propia

Gréafica 6. Resultados de la evaluaciéon del Sabor en el Bowl de Ensalada
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En la tabla 14 y grafica 7 se muestra como el parametro “textura” para la
ensalada fue evaluado de manera satisfactoria por la mayoria de los participantes
(82.35%); posteriormente, hubo calificaciones positivas intermedias (14.71%) para
este producto, asi como un bajo porcentaje de valoraciones indiferentes (2.94%).

Tabla 14. Resultados de la evaluacion de la textura en el Bowl de Ensalada

Bowl Ensalada

% Textura

Me gusta muchisimo 52.94%
Me gusta mucho 29.41%
Me gusta moderadamente 13.24%
Me gusta poco 1.47%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 2.94%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

100%

Fuente: Elaboracion propia

Grafica 7. Resultados de la evaluacion de la textura en el Bowl de Ensalada
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En la tabla 15 y gréafica 8 se muestra como la mayoria de los encuestados
calificaron positivamente a este producto (36.03% y 29.41%, para “me gusta
muchisimo” y “me gusta mucho”, con sumatoria de 65.44%); en segundo término,
hubo una evaluacién positiva en grado intermedio (18.01% y 7.35% para “me
gusta moderadamente” y “me gusta poco”’, con sumatoria de 25.36%); y por
altimo, un bajo porcentaje para los valores indiferentes de “ni me gusta ni me
disgusta” (6.62%).

Tabla 15. Resultados Generales del Emparedado

D d 2 0daddc
Escala Color | Olor |Sabor | Textura | Aceptacion General | Porcentaje
Me gusta muchisimo 37 14 16 31 98 6.03%
Me gusta mucho 19 16 21 24 80 9.41%
Me gusta moderadamente 6 23 13 7 49 8.01%
Me gusta poco 2 8 7 3 0
No me gusta 0 2 5 0 6
Ni me gusta ni me disgusta 4 5 6 3 8 6.629
Me disgusta moderadamente 0 0 0 0 0 0.00%
Me disgusta mucho 0 0 0 0 0 0.00%
Me disgusta muchisimo 0 0 0 0 0 0.00%
68 68 68 68 272 100%

Fuente: Elaboracién propia

Grafica 8. Resultados generales del Emparedado
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En la tabla 16 y grafica 9 se muestra como el parametro “color’ para el
emparedado fue evaluado de manera favorable por la mayoria de los
degustadores (82.35%); en un segundo nivel, hubo valoraciones positivas
intermedias (11.76%) para este producto, asi como un bajo porcentaje de

indiferencia (5.88%).

Tabla 16. Resultados de la evaluacion del color del Emparedado

Emparedado

Escala % Color
Me gusta muchisimo 54.41%
Me gusta mucho 27.94%
Me gusta moderadamente 8.82%
Me gusta poco 2.94%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 5.88%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

100.00%

Fuente: Elaboracion propia

Grafica 9. Resultados de la evaluacion del color del Emparedado
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En la tabla 17 y gréafica 10 se muestra como el parametro “olor” para el
emparedado fue evaluado de manera favorable por la mayoria de los
degustadores (44.12%); en cambio, la mayoria tuvo valoraciones positivas de “me
gusta” (33.82%) para este producto, asi como un bajo porcentaje de calificaciones

indiferentes y que no les gusta (10.29%).

Tabla 17. Resultados de la evaluacion del Olor del Emparedado

Emparedado

Me gusta muchisimo 20.59%
Me gusta mucho 23.53%
Me gusta moderadamente 33.82%
Me gusta poco 11.76%
No me gusta 2.94%
Ni me gusta ni me disgusta 7.35%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

Fuente: Elaboracion propia

Grafica 10. Resultados de la evaluacion del Olor del Emparedado

33.52%
35.00% ™1
;‘;m :Eu.sim gy
15.00% 1. 7.35%
10.00% .
yrigl I | H““r_. | | 0.00% 0.00% 0.00%
l:.'lll:ll'.l":l'L 1 4 - 2 r . .l_ — — —
.L_*{bn FD 151{5 d}LD .ﬂ‘{b . <& d‘{b e:p .b{[‘&
2 & % - A \i e & ‘
E L A 2 Wt
& . y o F g 4 &
uh @ ,,___'!.'3-' w ll-q? il B
P 2T L
2 O @
o

Fuente: Elaboracion propia

65



En la tabla 18 y grafica 11 se muestra como el parametro “sabor” para el
emparedado fue reconocido con criterios muy favorables por la mayoria de los
degustadores (54.41%); hubo porcentaje menor con valoraciones positivas
intermedias (29.41%) para este producto, asi como un bajo porcentaje de
calificaciones para el parametro me disgusta e indiferentes bajas e indiferentes

(16.17%).

Tabla 18. Resultados de la evaluacion del Sabor del Emparedado

Emparedado

Escala % Sabor

Me gusta muchisimo 23.53%
Me gusta mucho 30.88%
Me gusta moderadamente 19.12%
Me gusta poco 10.29%
No me gusta 7.35%
Ni me gusta ni me disgusta 8.82%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

100.00%

Fuente: Elaboracién propia

Grafica 11. Resultados de la evaluacion del Sabor del Emparedado
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En la tabla 19 y grafica 12 se muestra como el parametro “textura” para el
emparedado fue reconocido con criterios muy favorables por una gran mayoria de
los degustadores (80.88%); hubo un menor porcentaje con valoraciones positivas
medias (14.70%) para este producto, asi como un bajo porcentaje de
calificaciones indiferentes (4.41%).

Tabla 19. Resultados de la evaluacion de la textura del Emparedado

Emparedado

Me gusta muchisimo 45.59%
Me gusta mucho 35.29%
Me gusta moderadamente 10.29%
Me gusta poco 4.41%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 4.41%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

Gréfica 12. Resultados de la evaluacion de la textura del Emparedado

Fuente: Elaboracién propia
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La tabla 20 y grafica 13 muestra que la mayoria de los encuestados
dictaminaron positivamente y en alto grado a este producto (74.26% y 15.07%,
para “muchisimo” y “mucho”, con sumatoria de 89.33%); en segundo término,
hubo una calificaciéon positiva en grado intermedio (4.41% y 3.31% para “me gusta
moderadamente” y “me gusta poco”, con sumatoria de 7.72%); y una indiferencia
baja (2.94%).

Tabla 20. Resultados generales de la evaluacion del Wok Arroz

Wok Arroz

Escala Sabor | Textura
Me gusta muchisimo 46 52 54 50
Me gusta mucho 9
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo

Aceptacion General

O|Oo|Oo|r|O|N|N|w

Fuente: Elaboracién propia

Gréfica 13. Resultados generales de la evaluacion del Wok Arroz
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La tabla 21 y grafica 14 muestra que el parametro “color” para el arroz fue
identificado con criterios muy favorables por la gran mayoria de los degustadores
(86.77%); a su vez, existid un porcentaje menor con valoraciones positivas medias
(7.35%) para este producto, asi como un sector pequefio de indiferencia (5.88%).

Tabla 21. Resultados de la evaluacién del Color del Wok Arroz

Escala % Color

Me gusta muchisimo 67.65%
Me gusta mucho 19.12%
Me gusta moderadamente 4.41%
Me gusta poco 2.94%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 5.88%
Me disgusta moderadamente [ 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

100.00%

Fuente: Elaboracién propia

Gréafica 14. Resultados de la evaluacion del Color del Wok Arroz
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La tabla 22 y grafica 15 muestra que el parametro “olor” para el arroz fue
identificado con criterios muy favorables por una gran mayoria de los
degustadores (91.18%); a su vez, existid6 un porcentaje menor con valoraciones
positivas medias (7.35%) para este producto, asi como un sector pequefio con
indiferencia baja (1.47%).

Tabla 22. Resultados de la evaluacién del olor del Wok Arroz

Escala % Olor
Me gusta muchisimo 76.47%
Me gusta mucho 14.71%
Me gusta moderadamente 4.41%
Me gusta poco 2.94%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 1.47%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

100.00%

Gréafica 15. Resultados de la evaluacion del olor del Wok Arroz
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La tabla 23 y grafica 16 muestra que el parametro “sabor” para el arroz fue
identificado con evaluaciones favorables por la gran mayoria de los degustadores
(92.65%); a su vez, existi6 un bajo porcentajes de valoraciones positivas
intermedias (5.88%) para este producto, asi como un sector pequefio con
dictamen de indiferencia (1.47%).

Tabla 23. Resultados de la evaluacién del Sabor del Wok Arroz

Escala % Sabor

Me gusta muchisimo 79.41%
Me gusta mucho 13.24%
Me gusta moderadamente 2.94%
Me gusta poco 2.94%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 1.47%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

100.00%

Fuente: Elaboracién propia

Grafica 16. Resultados de la evaluacion del Sabor del Wok Arroz
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La tabla 24 y grafica 17 muestra como el parametro “textura” para el arroz
fue evaluado con criterios muy favorables por la gran mayoria de los degustadores
(86.77%); a su vez, existid un porcentaje menor con valoraciones positivas medias
(10.29%) para este producto, asi como un sector pequefio con dictamen de
indiferencia (2.94%).

Tabla 24. Resultados de la evaluaciéon de la textura del Wok Arroz

Escala % Textura
Me gusta muchisimo 73.53%
Me gusta mucho 13.24%
Me gusta moderadamente 5.88%
Me gusta poco 4.41%
No me gusta 0.00%
Ni me gusta ni me disgusta 2.94%
Me disgusta moderadamente | 0.00%
Me disgusta mucho 0.00%
Me disgusta muchisimo 0.00%

100.00%

Fuente: Elaboracion propia

Grafica 17. Resultados de la evaluacion de la textura del Wok Arroz
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4.6. Interpretacion y discusion de resultados

En primera instancia, los resultados presentados marcan tendencias muy notorias:

A la mayoria de los estudiantes les gustaron los alimentos del menu
evaluado, ya que practicamente todos los parametros evaluados (color,
olor, sabor y textura) presentaron calificaciones de me gusta muchisimo y
me gusta mucho.

El sabor y textura de los alimentos preparados obtuvieron un alto porcentaje
de aprobacion, aun mayor que los aspectos del color y el olor.

El wok de arroz fue el que alcanzo6 el porcentaje mas alto de aceptacion,
pues los encuestados lo calificaron con los valores mas altos, en

comparacion con la ensalada y el emparedado.

En la tabla 25 y gréfica 18 se presentan los indices generales estadisticos

encontrados en estas pruebas:

Tabla 25. Resultados Generales de pruebas sensoriales.

Parametros Bowl — rparedado  Wok Arroz Moda Fromedio
Ensalada general
Este parametro fue la moda en los 3 casos, en este orden:
Me gusta muchisimo 38.60% 36.03% 74.26% o o 49.63%
1.-Wok arroz, (202 calificaciones de 272);  2.-Bowl ensalada (105 calificaciones de 272);
3.-Emparedado (98 calificaciones de 272).
Me gusta mucho 33.82% 29.41% 15.07% 26.10%
Me gusta moderadamente 19.49% 18.01% 4.41% 13.97%
Me gusta poco 4.78% 7.35% 3.31% 5.15%
No me gusta 0.00% 2.57% 0.00% 0.86%
Ni me gusta ni me disgusta 3.31% 6.62% 2.94% 4.29%
Me disgusta moderadamente 0.00% 0.00% 0.00% 0%
Me disgusta mucho 0.00% 0.00% 0.00% 0%
Me disgusta muchisimo 0.00% 0.00% 0.00% 0%

Fuente: Elaboracién propia
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Gréfica 18. Resultados Generales de pruebas sensoriales
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Fuente: Elaboraciéon propia

Estos valores permitieron extraer las siguientes inferencias:

A la mayoria de los estudiantes les gustaron “muchisimo” y “mucho” los 3
alimentos (con promedios de 49.63% y 26.10%, respectivamente), pues Sus

modas se ubicaron en la primera calificacion.

Fueron pocos estudiantes de la muestra que se encuentran en la parte
media (con “me gusta moderadamente” y “me gusta poco” con un 13.97% vy
5.15%).

Los participantes que seleccionaron “no me gusta” o “ni me gusta ni me
disgusta”, apenas representan el 0.86% y 4.29% en promedio del total de

alumnos, lo cual reveld que la gran mayoria si disfruté de estos platillos.
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4.7 Propuesta de plan de negocios para la instalacion de una cafeteria

saludable en el campus central de la BUAP

La respuesta sumamente positiva de la muestra estudiantii ante alimentos

preparados con alto contenido nutricional, permitd sefialar que tales alimentos

podrian venderse con un buen rendimiento en una Cafeteria Saludable al interior
de la Ciudad Universitaria de la BUAP.

Por ello, y con la finalidad de mejorar la alimentacion de los estudiantes, a

continuacion se plantea una Propuesta General de Negocios para la instalacion

del antes mencionado establecimiento, la cual se describe en la siguiente tabla:

Tabla 26. Requerimientos y condiciones para la instalacion de una cafeteria saludable

en la CU BUAP

Requerimientos

Condiciones

ESPACIO

La preparaciéon de alimentos como la ensalada, el emparedado vy el
arroz no requieren de un espacio demasiado amplio, por lo cual un
sitio de entre 20 y 30 m? seria suficiente. El cual debera cumplir con

las normas vigentes para la preparacion y manejo de alimentos.

MATERIALES DE COCINA

El procesamiento de los platillos antes mencionados necesita de
enseres basicos, como mesas de trabajo de acero inoxidable,
refrigerador, tazones, cuchillos, cubiertos, una parrilla y un horno
pequefio, entre algunas otras cosas. El costo total estimado de todos

estos implementos no rebasaria los 50 mil pesos.
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INGREDIENTES

Como los alimentos para preparar los platillos saludables son de bajo
costo y facilmente conseguibles, pueden obtenerse los suficientes
para iniciar el negocio con tan sélo una inversion inicial aproximada de

10 mil pesos.

EMPAQUES Y UTENSILIOS
PARA LOS CLIENTES

Con la finalidad de evitar el desechos de platos, vasos, empaques y
cubiertos de plasticos no degradables, se plantea la compra de
utensilios biodegradables, los cuales tendrian un costo un poco mas

elevado, pero que no superarian los 2 mil pesos de monto inicial.

PUBLICIDAD

Para difundir tanto la imagen como los alimentos de la cafeteria, se
plantea realizar una campafa publicitaria durante los primeros 3
meses, tanto en redes sociales y paginas web, como a través de
carteles, lonas, volantes y promocionales en la Ciudad Universitaria y
alrededores. El costo estimado de esta campafia no rebasaria los 5

mil pesos.

PERSONAL

Para mantener limpia la Cafeteria y atender a los clientes en horario
matutino y vespertino, se requerira de la contratacién de al menos tres
trabajadores, los cuales podran ser estudiantes de la propia
Universidad haciendo su servicio social, a los cuales se les dara un

apoyo econdmico de 3 mil pesos mensuales por sus labores.

OBTENCION DE PERMISOS

Para poder cumplir con los estandares de higiene, calidad y seguridad
exigidos tanto por la BUAP como por las autoridades locales, se
llevar4d a cabo la consecucidon de permisos y certificaciones. Para
completar estos procedimientos, se calcula un costo de 5 mil pesos

mensuales.
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PRECIOS Con el objetivo de apoyar el presupuesto de los estudiantes, el costo
de los platillos y alimentos ofrecidos en la cafeteria estaran
comprendidos entre 10 pesos (minimo) y 50 pesos (maximo),
ofreciendo paquetes atractivos y promociones del dia para atraer a
mas clientes. (En el anexo 1 se muestra una tabla de costeo y % de

merma para cada una de las recetas utilizadas en la prueba sensorial)

Fuente: Facultad de Administracion de la BUAP.

Finalmente, debe sefalarse que esta propuesta contempla los siguientes

puntos claves para que la Cafeteria Saludable sea un éxito permanente:

Organizacion y manejo de ingresos Yy gastos. Las cuestiones
econdémicas seran supervisadas por la Facultad de Administracion, la cual
reportara cada mes el balance contable a Contraloria y Contabilidad General de la
BUAP. Los ingresos obtenidos servirdn tanto para mantener en funcion a la
cafeteria, mejorar sus servicios y productos y, a la postre, costear la apertura de

nuevas Cafeterias Saludables.

Certificacion de la higiene, valor nutricional y alta calidad de los
alimentos. Para lograr que la cafeteria alcance un destacado nivel de desarrollo,
se pedira la asesoria y revision continua de las Licenciaturas de Nutricién y

Gastronomia asi como a Ingenieria de alimentos de la BUAP.

Promocioén y apoyo institucional. Con el fin de consolidar a la cafeteria,
se pedira la ayuda a la Administracion Central de la Universidad, tanto para
publicitar sus productos, como para optimizar procesos y recibir asesoria y

capacitacion para el mejoramiento del servicio.
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CONCLUSIONES

El presente trabajo de investigacion describié los argumentos (documentales y
experimentales) que sustentan la importancia de la instalacion de una Cafeteria
Saludable en la Ciudad Universitaria de la BUAP en la ciudad de Puebla, asi como

las condiciones administrativas y logisticas que pueden hacer viable este proyecto.

La informacion que arrojé el estudio permitié concluir el alcance de los

objetivos inicialmente plateados:

e Se logré crear un menu con alto valor nutricional a bajo precio, de manera
conjunta con profesionales de la Facultad de Administracion de la BUAP a

través de la Lic. en Gastronomia.

e Se obtuvieron datos favorables en la evaluacion sensorial, demostrando
que el menu seria exitosamente aceptado por la comunidad universitaria lo

cual reafirma la propuesta de crear una Cafeteria Saludable.

e Se identificaron los pardmetros de higiene y nutricion de los alimentos que
establecen los distintivos H, M, y Punto Limpio para implementarlos en una

Cafeteria Saludable.

e Se identificaron también los requisitos que sefiala la NOM-251SSA1-2009
para establecimientos de venta de alimentos, asi como los lineamientos
institucionales de la BUAP en materia de alimentacién equilibrada y de

calidad.

De esta manera se cumplid el objetivo general y se demostré la hipotesis del
proyecto al idicar que la propuesta de creacion de una Cafeteria Saludable es un
proyecto necesario y ademas viable para la poblacion de Ciudad Universitaria de

la BUAP, la cual se puede adecuar a las necesidades nutricionales, higiénicas y
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financieras de la comunidad, mejorando asi la calidad en la alimentacion con lo
que se puede generar beneficios en la salud asi como prevenir enfermedades
relacionadas a la mala nutricion. Asi mismo, la apertura y operacion de la
Cafeteria Saludable puede hacerse bajo los diferentes lineamientos institucionales

y normativos vigentes y que rigen a los establecimientos de venta de alimentos.
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PROPUESTAS

A continuacién se enumeran una serie de propuestas que facilitarian en gran
medida el desarrollo, promocion y crecimiento de la cafeteria saludable:

a)

b)

d)

f)

Involucrar a mas facultades de la maxima casa de estudios en el proyecto
para ampliar las aportaciones que puede tener la Cafeteria tanto en el area
de la salud como en la de los negocios.

Desarrollar el Plan de negocios para una Cafeteria Saludable, el cual pueda
ser reproducible tanto en el interior de Ciudad Universitaria como de
manera externa, para asi consolidar un sistema administrativo sustentable

de Cafeterias higiénicas, con calidad y bajos precios.

Apoyar la redaccion y puesta en practica de una Normativa Institucional
para el expendio y promocion de alimentos saludables en la BUAP, la cual
restrinja la venta de comida chatarra e incentive la apertura de negocios

centrados en una alimentacion de elevada calidad nutricional.

Gestionar con Contraloria y Contabilidad General de la BUAP, los recursos
necesarios para la instalacién de la Cafeteria, convirtiendo este proyecto en
institucional y asi poder vincular a las diferentes areas académicas al

proyecto.

Crear un plan para la utilizacion del espacio de la Cafeteria para efectuar

actividades y eventos de difusion y aprendizaje en materia de Nutricion.
Adecuar un programa para la realizaciébn de practicas profesionales y

nuevos empleos para estudiantes de la Facultad de Administracion asi

como carreras afines.
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Anexo 1

ANEXOS

Tablas de costeo y merma para cada receta utilizada en la prueba sensorial, no se

consideraron los costos fijos ni variables generados por la operacion de un

establecimiento.

PRECIO |CANTIDAD| UNIDAD
INGREDIENTES |GRAMAJE UGNAEA)I;II%‘?EE MERMA DE DE DE U:IIC'JI'SI;ALCI)O
COMPRA | COMPRA | COMPRA
Arroz 0.050 Kg 5% $ 20.00 1 Kg $ 1.05
Aceite de oliva 0.020 Lt 7% $ 95.00 1 Lt $ 204
Pollo 0.100 Kg 20% | $ 65.00 1 Kg $ 813
Zanahoria 0.070 Kg 20% $ 8.00 1 Kg $ 070
Calabaza 0.070 Kg 10% $ 12.00 1 Kg $ 0.93
Cebolla 0.020 Kg 10% $ 14.00 1 Kg $ 0.31
Contenedor 1.000 Pza 0% $ 1.70 1 Pza $ 1.70
Tenedor 1.000 Pza 0% $ 040 1 Pza $ 040
PRECIO |CANTIDAD| UNIDAD
INGREDIENTES |GRAMAJE UGNAEA)I;II%‘?EE MERMA DE DE DE U:IIC'JI'SI;ALCI)O
COMPRA | COMPRA | COMPRA
Lechuga 0.500 Pza 10% $ 7.00 1 Pza $ 3.89
Vinagreta 0.020 Lt 7% $ 55.00 1 Lt $ 1.18
Atin 0.100 Kg 5% $ 55.00 1 Kg $ 579
Bracoli 0.100 Kg 30% | $ 20.00 1 Kg $ 2.86
Ejotes 0.100 Kg 5% $ 15.00 1 Kg $ 158
Elote 0.500 Pza 70% $ 3.00 2 Pza $ 2.50
Contenedor 1.000 Pza 0% $ 1.70 1 Pza $ 1.70
Tenedor 1.000 Pza 0% $ 040 1 Pza $ 040
O O de R e % 9.90
PRECIO [CANTIDAD| UNIDAD
INGREDIENTES (GRAMAJE UGN';DAI:AEL?EE MERMA DE DE DE U::IIOTi-II:I)O
COMPRA | COMPRA | COMPRA
Pan 0.100 Pza 10% $ 28.00 1 Pza $ 3.1
Mayonesa 0.020 Lt 5% $ 40.00 1 Lt $ 084
Jamon de pavo 0.040 Kg 5% $ 75.00 1 Kg $ 3.16
Espinaca 0.100 Pza 10% $ 30.00 1 Pza $ 3.33
Jitomate 0.030 Kg 5% $ 9.00 1 Kg $ 0.28
Germinado 0.030 Pza 5% $ 40.00 2 Pza $ 063
Contenedor 1.000 Pza 0% $ 0.35 1 Pza $ 0.35

Costo de la Receta $ 1.7
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