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Introducción 

 

La alimentación es un aspecto fundamental en la vida de las personas, ya que influye directamente 

en su salud, bienestar y rendimiento académico. En el contexto universitario, donde los estudiantes 

pasan largas horas en las instalaciones, es crucial contar con una oferta alimentaria diversa, de 

calidad y accesible que satisfaga sus necesidades nutricionales y preferencias individuales 

(Mardones et al., 2021). 

 

Por lo cual, este trabajo de grado se desarrolló a partir de la propuesta de la percepción de la 

oferta alimentaria en los expendios de alimentos de la Universidad Mariana, puesto que la 

percepción de la oferta alimentaria juega un papel fundamental en la elección y consumo de 

alimentos, que se vio influenciada por diversos factores como la variedad, calidad, precio y 

accesibilidad. 

 

En primer lugar, se buscó caracterizar sociodemográficamente a los consumidores, con el fin 

de conocer su perfil y entender cómo influyen estos aspectos en sus elecciones alimentarias. 

 

Se identificó la oferta alimentaria en cada uno de los expendios de alimentos en el que se realizó 

un análisis exhaustivo de los diferentes establecimientos, evaluando la variedad de productos 

disponibles y sus precios. 

 

Se realizó un análisis sobre los factores que intervienen en las elecciones alimentarias de los 

consumidores en las cuales se llevaron a cabo encuestas para recopilar información que permitió 

conocer sobre las preferencias individuales, las influencias sociales, culturales y económicas y 

otras variables que cambiaban en las elecciones alimentarias de los consumidores. 

 

La percepción de la oferta alimentaria en el contexto universitario, proporcionó información 

relevante para el diseño e implementación de estrategias que fomenten una alimentación saludable 

entre los estudiantes. Asimismo, se espera que los hallazgos obtenidos puedan servir como base 

para futuras investigaciones relacionadas con este tema buscando impulsar mejoras en 
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la oferta alimentaria universitaria, promoviendo opciones más saludables y contribuyendo al 

bienestar general de la comunidad estudiantil. 
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1. Resumen del proyecto 

 

1.1. Árbol del problema 

 

Figura 1 

Árbol del problema 
 

 

 

 

1.2. Descripción del problema 

 

El consumo de alimentos por fuera de casa a nivel mundial ha incrementado, dado que 

actualmente una cantidad importante de la población consume con regularidad alimentos no 

preparados en su hogar en Estados Unidos, las personas gastan la mitad de cada dólar en 
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alimentación, afectando la alimentación de la población debido a que el consumo se hace en tiendas 

de comida rápida, cafeterías y restaurantes, por lo que los alimentos crean un escenario para tomar 

decisiones alimentarias, lo cual sin duda tiene influencia en la salud colectiva, puesto que 

intervienen elementos relacionados con marketing, publicidad, acceso, disponibilidad geográfica, 

entre otras. Debido a esto los entornos pueden influenciar el consumo de alimentos; la oferta de 

alimentos en establecimientos fuera del hogar está determinada por variables económicas, físicas y 

sociales. De hecho, las decisiones de consumo de alimentos implican un proceso multifactorial 

influenciado por precio, promoción, características de los productos, disposición física de la oferta, 

entre otros (Beltrán y Romero, 2019). 

 

Estudios realizados en Latinoamérica demuestran que los hábitos alimentarios de las personas 

se determinarán desde la infancia, en los cuales interviene diversos factores que pueden estar a 

favor o en contra, debido a que van a depender del nivel económico, educativo, la situación laboral, 

el tiempo y la importancia que le brinden a este tema (Gonzales, et, al., 2016). 

 

No obstante, cabe resaltar la influencia socio-cultural que se manifiesta en los diversos entornos 

universitarios de alimentación, el cambio alimentario tiende a derivarse del impacto social que vive 

la persona a partir de la observación que realiza de los patrones de alimentación que utilizan las 

demás personas con quienes convive. Los patrones de ingesta se forman conforme a las 

experiencias que tiene la persona con la comida (Fisher y Birch, 2001). En un estudio se tuvo 

relevancia las diversas actitudes personales que caracterizaban a cada uno de los individuos 

encuestados por la preferencia de ciertos alimentos que fueron obtenidos por las creencias dentro 

de sus hogares y la comunidad a la cual se pertenece donde se priorizan los alimentos tradicionales 

y cultivados localmente (Alfonso, 2019). 

 

En la mayoría de expendios de alimentos de las universidades del país resulta más fácil el acceso 

a alimentos ultraprocesados, no hay una oferta adecuada de alimentos saludables en las cafeterías 

existentes en las universidades, esto se ve influenciado en la demanda de los consumidores debido 

a las costumbres alimentarias adquiridas desde sus respectivos hogares y además los hábitos 

alimentarios se relacionan con la situación económica de los consumidores (Troncoso, 2011). 



Percepción de la oferta alimentaria en los expendios de alimentos 

21 

 

 

Las cafeterías son el entorno alimentario cotidiano de los universitarios y tienen gran influencia 

en ellos, como lo menciona (Rodríguez, 2022) las personas consumen al menos una comida al día 

en las instalaciones universitarias, en vista de factores como el tiempo, la economía, las 

preferencias y el gusto, teniendo así un impacto significativo en los consumidores, de manera que 

esto aumenta la preferencia y la demanda de alimentos menos nutritivos y promueve un ambiente 

poco saludable en el campus universitario. (Barrios, 2021). 

 

El entorno alimentario se refiere al ambiente, las oportunidades y las condiciones físicas, 

económicas, políticas, socioculturales. Determina las preferencias alimentarias y el estado 

nutricional de las personas, estos entornos pueden ser grandes y diversos con una multitud de 

opciones de alimentos y precios. (p. 16) 

 

El acceso a los alimentos de baja calidad nutricional se asocia directamente con el factor de 

tiempo debido a que muchas veces los consumidores no cuentan con el tiempo destinado por las 

diversas cargas académicas, lo cual disminuye el descanso de comida para llevar una alimentación 

adecuada, por ende, buscan satisfacer el hambre de manera ligera. Como se puede ver reflejado en 

un estudio de la Universidad Católica de la Santísima Concepción en Chile, donde llegaron al 

consenso entre los entrevistados, en el cual perciben sus conductas alimentarias como inadecuadas, 

los factores involucrados para llegar a esta conclusión se basan en la falta de disponibilidad de 

tiempo para cumplir con horarios de alimentación adecuados en el campus universitario, lo que 

imposibilitaría mantener comportamientos alimentarios oportunos (Troncoso y Amaya, 2009; 

Medrano, 2021). 

 

La baja oferta de alimentos con apropiada calidad nutricional se relaciona con la alta demanda 

de alimentos ultraprocesados y los elevados costos en alimentos saludables en las universidades, 

esto se ha comprobado en algunas investigaciones como la realizada por (Rodríguez, 2022) donde 

indica que los alimentos que frecuentemente se hallan en las cafeterías son los que más demanda 

tienen y estos suelen ser alimentos con baja calidad nutricional. También menciona que para 

acceder a una alimentación saludable se encuentran factores internos y externos; donde la 

inseguridad alimentaria se relaciona con los precios de los alimentos y bajos recursos, 
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refiriéndose al factor interno y por otro lado los externos están ligados a la disponibilidad de 

alimentos saludables, baja calidad y poca variedad de los alimentos saludables disponibles. 

 

Los alimentos con alta calidad nutricional tienen más dificultad en su alistamiento generando 

un mayor consumo de tiempo, los alimentos saludables tienen una elaboración y distribución más 

compleja que la comida chatarra, gastando de ésta manera tiempo tanto en su preparación, como 

en el momento de alimentarse. Debido a esto se generan mayores gastos económicos, por su 

proceso de elaboración, insumos y pago de servicios e impuestos (Molano et al.,2016). 

 

Finalmente, esta investigación estará guiada a la percepción de la oferta alimentaria en los 

expendios de alimentos en la Universidad Mariana, en las cuales se percibe la presencia de 

alimentos de baja calidad nutricional, por este motivo se pretende determinar los factores 

encontrados en la comunidad que frecuentan estos sitios. 

 

1.2.1. Formulación del problema 

 

¿Cuál es la percepción de la oferta alimentaria en el expendio de alimentos en la Universidad 

Mariana? 

 

1.3. Justificación 

 

La baja oferta de alimentos con una adecuada calidad nutricional en la Universidad Mariana, es 

una problemática que afecta a todos los consumidores puesto que la universidad cuenta con 3 

cafeterías siendo un entorno propicio para la compra y consumo de diferentes alimentos, los 

consumidores se ven influenciados por la falta de expendio de alimentos saludables y variados, 

aumentando así la producción y consumo de alimentos mínimamente saludables, esto debido a que 

según la Organización Panamericana de la Salud (OPS, 2015) las ventas de los productos 

ultraprocesados, por ende su producción y consumo, han aumentado en todo el mundo. 

 

En la actualidad de acuerdo con (Babio, et, al. 2020) los efectos beneficiosos de los alimentos 

saludables o mínimamente procesados sobre la mortalidad y la salud humana son conocidos, pero 
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aún hay pocos estudios que han descrito los efectos perjudiciales como los riesgos de enfermedades 

crónicas no transmisibles a causa del elevado consumo de alimentos ultra procesados. Estos 

alimentos conllevan a consecuencias negativas para la salud humana puesto que tienen una calidad 

nutricional baja, por lo general sus características organolépticas atraen al consumidor siendo a 

veces hasta casi adictivos. De acuerdo con la OPS (2015) los alimentos ultra procesados en sus 

formulaciones se asemejan en el aspecto, estructura y características sensoriales a otros alimentos. 

Con frecuencia, generan una percepción engañosa de ser saludables al incluir en su publicidad 

imágenes de alimentos naturales o al destacar nutrientes añadidos artificialmente, minerales u otros 

elementos, por ende, tratan de imitar otros alimentos, haciéndolos ver erróneamente saludables. 

 

Frecuentemente la industria alimentaria trata de buscar diversas técnicas en el marketing, para 

obtener un etiquetado más placentero logrando establecer diversos tipos de conexiones emocionales 

con el producto, con el fin de que sea incitador para el consumidor así mismo enfatizando la parte 

de sus empaques en cada producto, buscando colores y mensajes llamativos donde crean una falsa 

imagen de que los productos ultra procesados son saludables utilizando pronombres como, 

productos sin calorías, bajos en azúcar, light, bajo en grasas o decir que agregan vitaminas 

sintéticas, minerales y otros compuestos, por ende, tratan de imitar otros alimentos, haciéndolos 

ver erróneamente saludables. El objetivo de la industria alimentaria Según Vilas (2020), 

 

La industria utiliza los empaques de los productos como espacio para evidenciar información 

que finalmente influye en la elección final de compra, y es por ese motivo que analizan el 

comportamiento del consumidor ante el producto, inclusive en el momento de evaluarlo en lo 

que se refiere a la calidad e información brindada (p. 14). 

 

Por lo tanto, es necesario realizar esta investigación para dar a conocer la problemática expuesta, 

asimismo para beneficiar a toda la comunidad Mariana la cual es partícipe en las actividades de 

compra y consumo en las cafeterías, buscando identificar los hábitos alimentarios y tratando de 

prevenir ciertos factores que intervienen de forma negativa en cada uno de los individuos. Llevar 

a cabo este propósito es importante para fomentar el cambio en el expendio de 
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los alimentos en conjunto con estrategias que brinden variedad de alimentos saludables, 

innovación, publicidad donde se incluyan anuncios nutricionales positivos y creación de entornos 

saludables, fomentando los buenos hábitos alimentarios, impulsando efectos positivos para la 

comunidad Mariana y que de alguna forma se limite el expendio de alimentos ultraprocesados. 

 

Es importante el papel de los nutricionistas en las cafeterías debido a que podrían hacer posible 

todo lo mencionado, puesto que según (Rodríguez, 2022) es fundamental contar con el apoyo de 

un nutricionista para implementar con éxito lineamientos que promuevan opciones de alimentos 

más saludables en cafeterías y entornos laborales. Ellos cuentan con la capacidad de llevar a cabo 

mediante tácticas como la educación nutricional, fortalecimiento del valor nutricional de cada 

alimento, promoción de alimentación saludable, promoción de la venta de alimentos ricos en 

nutrientes que satisfagan las necesidades alimentarias sin olvidar la economía que es eje directo 

al momento de adquirir y consumir los alimentos, de este manera al realizar este tipo de estrategias 

generarán atención y facilitarán la toma de decisiones saludables por parte de la población. 

 

Con los resultados obtenidos en esta investigación se podrá determinar la percepción de la oferta 

alimentaria en los expendios de alimentos de la Universidad Mariana, generando una base sólida 

que identifique la oferta y expendio de los diferentes alimentos ofrecidos en las cafeterías, 

relacionando la baja demanda de alimentos con adecuada calidad nutricional y las preferencias de 

los consumidores. 

 

1.4. Objetivos 

 

1.4.1. Objetivo general 

 

Determinar la percepción de la oferta alimentaria en los expendios de alimentos en la Universidad 

Mariana, 2023. 
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1.4.2. Objetivos específicos 

 

• Caracterizar sociodemográficamente a los consumidores de la universidad. 

 

• Identificar la oferta alimentaria en los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

• Analizar los factores que intervienen en las elecciones alimentarias de los consumidores. 

 

 

1.5. Marco Referencial 

 

1.5.1. Antecedentes 

 

 

1.5.1.1. Internacionales. A nivel internacional se encuentra la aceptación de entornos 

saludables en diferentes universidades fomentando de esta manera la promoción de la salud, como 

describe la Organización Mundial de la Salud (OMS, 1986) a través de la Carta de Ottawa, destacó 

en una conferencia la necesidad de responder a la demanda de un nuevo enfoque en la salud pública. 

La promoción de la salud contribuye al desarrollo personal y social, lo cual requiere que las 

organizaciones profesionales y comerciales proporcionen educación e información clave, 

especialmente en las escuelas. A continuación, se presentan algunos estudios relacionados con 

entornos alimentarios. 

 

En la Universidad Veracruzana de México, (Couttolenc, 2017) planteó que esta posee un 

nombramiento importante dentro de las cátedras de dicha ciudad, debido a que esta es promotora 

de salud, manifestando que el trabajo realizado fue en busca de alcanzar una recertificación en las 

cafeterías y expendios de alimentos encontradas en las diversas zonas. Para lograr este 

acontecimiento se implementó un programa como “salud en la mesa”, donde se incorporó 

conocimientos que fueron de total aprendizaje para impulsar a una comunidad universitaria mucho 

más saludable, de igual modo, se accedió a que los profesionales egresados de la facultad de 

nutrición de la universidad formen parte del proyecto, con la finalidad de promover y fomentar 

buenos hábitos de alimentación con una ingesta alimentaria adecuada. Por último, se reveló la 

implementación de una evaluación en los expendios de alimentos situadas en las diferentes zonas 



Percepción de la oferta alimentaria en los expendios de alimentos 

26 

 

 

universitarias con la finalidad de conocer las condiciones del servicio y los alimentos que son 

ofertados, de tal manera poder presentar alguna recomendación para que puedan ser merecedores 

a dicha credencial buscada. 

 

En Buenos Aires, (Begué, et, al. 2019), realizaron la investigación titulada ¿Cuán disponibles 

están las opciones saludables?: estudio descriptivo de entornos alimentarios de universidades 

argentinas, donde refieren que el entorno alimentario en universidades, exhibe una numerosa 

disponibilidad de alimentos y bebidas con baja calidad nutricional, de igual modo presenta que la 

oferta de alimentos y bebidas saludables es insuficiente para la población. Por lo tanto, el estudio 

apoya la relación entre el incremento de peso con el expendio y compra de alimentos 

ultraprocesados, debido a su disponibilidad, accesibilidad y marketing publicitario de los alimentos 

ofrecidos, así mismo lo asocia con la limitante oportunidad de actividad física por lo cual se genera 

alta probabilidad de obesidad. Fue clave conocer que las estrategias individuales no funcionan 

correctamente debido a que el entorno alimentario persuade masivamente los comportamientos 

alimentarios y físicos, de tal manera que se busca la educación nutricional, por lo tanto, es de vital 

importancia el avance en la supervisión de entornos alimentarios en las universidades, para generar 

patrones que validen universidades saludables. 

 

De igual manera (Roy, et, al. 2016), realizaron un estudio llamado Dietary Contribution of 

Foods and Beverages sold within a University Campus and its Effect on Diet-Quality of Young 

Adults, en el que se evaluó la contribución dietética de los alimentos vendidos en un entorno 

universitario de Sydney, en donde se demostró que cuando los jóvenes ingresan a la universidad, 

la independencia incrementa la susceptibilidad al desarrollo de comportamientos no saludables, lo 

que conduce a una inadecuada calidad de la dieta, esto puede ser causado por la falta de tiempo, 

opciones poco variadas, preferencias de sabor, malas finanzas o una mayor variedad de alimentos 

ultraprocesados. Los entornos alimentarios a los que las personas están expuestas se convierten en 

influencia para llevar una alimentación saludable o no, como las instituciones educativas, este 

entorno alimentario suele estar cerrado, lo que significa que las opciones de alimentos pueden ser 

limitadas, por lo que la disponibilidad tiene un papel fundamental al momento en que la población 

elija sus alimentos. Además, se encontró que la calidad de la dieta entre los universitarios no era 

la ideal, debido al bajo consumo de verduras, frutas, cereales, 
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carne y productos lácteos, por lo cual se implementaron métodos dirigidos a la calidad de la dieta 

en los jóvenes y de igual manera la mejoría del entorno alimentario universitario donde se focalizó 

en reducción de costos, mayor accesibilidad y disponibilidad de productos nutritivos. 

 

La Universidad Sevilla de España, (Capitán, 2018), realizó un programa de implementación de 

menús saludables en los comedores de seis campus universitarios, tratando de incorporar 

herramientas en comedores como en sus ofertas alimentarias, para poder establecer una promoción 

en salud. Su estudio se ha venido desarrollando desde 2004 y fue incentivado debido a un 

incremento ponderal que estaba presente en los universitarios. Este estudio fue dirigido para toda 

la comunidad universitaria, manifestando la inapropiada oferta alimentaria en los menús 

establecidos, donde se califican por llevar excedencia de alimentos con alto contenido de grasa y 

preparaciones de bajo nivel nutricional. Por consiguiente, se impulsó a desarrollar la 

implementación de estrategias que fortalezcan la promoción de una alimentación saludable, así 

mismo se implementaron recomendaciones realizadas por la sociedad española de nutrición 

comunitaria, adaptando estrategias de proporción, tipos de alimentos, hábitos alimentarios, calidad 

y cantidad de alimentos, buscando considerar un criterio nutricional que fortalezca la promoción 

de una alimentación con alto valor nutricional. 

 

En México de acuerdo a un estudio de (Nieto, et, al. (2017) donde el objetivo fue explorar 

cualitativamente la percepción de alimentos procesados y ultraprocesados en estudiantes de 

posgrado de la Ciudad de México, los participantes informaron que la razón principal por la que 

consumen alimentos procesados y ultraprocesados era la accesibilidad y la publicidad de los 

productos empacados lo cual influye al momento de comprar, además los ultraprocesados son de 

alto impacto en el campus, puesto que son más asequibles para las personas, por ende no tienen 

competencia debido al alto precio de los alimentos saludables y su baja disponibilidad. 

 

La Universidad autónoma de Madrid (2022) realizó un proyecto titulado Alimentando al 

campus. Su propósito era promover una renovación de manera beneficiosa en las cafeterías 

universitarias, donde permitiría la participación de las universidades públicas de la comunidad de 

Madrid, de manera que tuvo como finalidad renovar los modelos alimentarios, de modo que surja 

una alimentación adecuada para los estudiantes, promoviendo una mejoría en los comedores 
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universitarios, así mismo tratando de fomentar una alimentación equilibrada. Plantearon que, para 

dar inicio, se estableció un abordaje de menús donde se ofertan alimentos con alto valor nutricional 

implementando verduras y legumbres en ellos, el autor expresa que esta acción ayudará a impulsar 

a que las universidades de Madrid se acojan a este proyecto para brindar una mejoría en sus áreas 

universitarias. 

 

Respecto a las cafeterías universitarias, en Egipto se realizó un estudio por (El-Said y Fathy, 

2015) nombrado Assessing university students' satisfaction with on-campus cafeteria services, en 

el cual se evaluó la satisfacción de los estudiantes universitarios con los servicios de cafetería en 

el campus, afirmaron que la demanda de servicios de alimentos ha incrementado en las 

universidades, puesto que cada vez hay mayor número de estudiantes, además se describió que un 

alto porcentaje de estudiantes estaban insatisfechos con el valor nutricional y apariencia de los 

alimentos y bebidas que se brindaban en el servicio alimentario, igualmente se mencionó que el 

precio es un valor determinante para la compra de alimentos, ya que aseguran que los costos son 

muy altos para la baja calidad y valor nutricional que ofrecen. Por consiguiente, al conocer la 

expectativa de los estudiantes, se logró destacar que la calidad de un alimento era esencial a la hora 

de la compra, por ende, se proporcionaron mecanismos adecuados para mejorar tanto la calidad de 

estos sin olvidar que los precios sean razonables para los consumidores. 

 

1.5.1.2. Nacionales. En el contexto nacional, cabe destacar que en la ciudad de Ibagué de 

acuerdo con (Mozarco, et, al, 2020), se ejecutó un proyecto de modelo epistemológico 

constructivista sobre la creación de universidades saludables, indagando la co-creación de 

ambientes saludables en comunidades universitarias, donde se basaron principalmente en tres fases 

las cuales eran el desarrollo de estrategias, espacios saludables y proyectos de promoción a la salud, 

con la articulación de sectores académicos y administrativos. Para la centralización hubo 

investigaciones internas de concepciones saludables y representaciones sociales de salud mental, 

las cuales querían representar lo saludable como una emergencia social y cultural, llegando de esta 

manera a la institución, fue fundamental la participación comunitaria puesto que son las 

expectativas y necesidades las que hicieron una realidad este proyecto. 
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En la Universidad Javeriana de Bogotá, Barrios (2021) realizaron un estudio sobre la relevancia 

de los entornos alimentarios en la población universitaria, estos entornos han representado un 

desafío para la salud pública a medida que más jóvenes ingresan a la educación superior. Uno de 

los factores que influye en las decisiones alimentarias es el marketing, el cual ha generado 

consecuencias negativas como la obesidad y el aumento de las enfermedades crónicas no 

transmisibles. Se añade, en que las dos principales estrategias de marketing que se encuentran en 

el entorno universitario son: la publicidad en los puntos de venta y el marketing digital, donde la 

mayoría de veces generan hábitos alimenticios inadecuados afectando el consumo de los alimentos, 

por lo tanto, campus educativos públicos y privados, incluidas las instituciones de educación 

superior, deben garantizar la disponibilidad y variedad de alimentos saludables en los entornos 

alimentarios, para así promover una dieta equilibrada, y por consiguiente, tener éxito en las 

conductas alimentarias de los universitarios. 

 

En Medellín-Colombia en consonancia con (Giraldo y Manco, 2016) se realizaron una 

evaluación de la percepción de la calidad del servicio de los expendios de alimentos en la 

Universidad de Antioquia, la cual inició con dos etapas, donde se midió el desempeño del servicio 

y las expectativas del consumidor, con esta evaluación se obtuvo resultados donde los universitarios 

manifestaron que un expendio de alimentos sería de un grado más alto siempre y cuando haya una 

oferta de alimentos variados, innovadores, frescos, recién preparados, naturales y saludables, 

además de la añadidura de alimentos para usuarios con ciertas enfermedades o inclinaciones 

alimentarias, siendo así las características de un alimento las que repercuten en la compra de estos, 

resaltando la alta calidad nutricional, por consiguiente, se concluyó que un expendio de alimentos 

debería contar con estrategias para ofrecer alimentos variados, saludables y con precios accesibles 

lo cual generaría mayor satisfacción del cliente y la calidad del servicio ascendería. 

 

En Bogotá, (Fajardo, et, al, 2016) realizaron un estudio sobre el estado nutricional y las 

preferencias alimentarias de una población universitaria, iniciaron con una evaluación sobre las 

características organolépticas de la oferta alimentaria de la cafetería, de tal modo, que se evidenció 

la preferencia de alimentos ultraprocesados, donde el 17,6% de los estudiantes consumen bebidas 

energéticas una vez a la semana y el 41,5% refiere tomar al menos una vez a 
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la semana gaseosas, se manifestó que la compra de estos productos era influenciada por olores y 

sabores agradables, de manera contraria, alimentos como frutas y verduras resultaron ser los de 

menor consumo por los universitarios, por ende, se destacan las intervenciones para esta población 

dirigidas a una alimentación saludable, y, en consecuencia, los universitarios realicen la elección 

de alimentos en su vida cotidiana con el conocimiento apropiado del valor nutricional de cada 

uno de ellos. 

 

En Bogotá-Colombia, acorde a (Becerra, et, al, 2015) se llevó a cabo un estudio sobre las 

prácticas alimentarias y las dificultades percibidas para realizar una alimentación saludable en 

población universitaria, se evaluó el consumo de alimentos donde se observó una alimentación con 

bajo consumo de frutas, verduras y excesivo consumo de productos altos en azúcares, teniendo 

como consecuencia hábitos alimentarios inadecuados. Entre las principales causas para no llevar a 

cabo una alimentación saludable se destacaron los horarios de estudio, hábitos y factores 

económicos. Por consecuencia, resultó el considerar que los estudiantes cumplan con sus deberes 

académicos, pero así mismo se vele por un horario de comida establecido, contando con una 

variedad de alimentos con adecuada calidad nutricional y a precios al alcance de ellos, igualmente 

brindando educación nutricional para que realicen una compra informada de los alimentos 

encontrados. 

 

En la Universidad de Cartagena-Colombia, sede Piedra de Bolívar de acuerdo con (Arroyo, et, 

al, 2020), se desarrolló una investigación donde se analizó los hábitos alimenticios que tienen los 

estudiantes del programa de economía y la percepción de incidencia que conllevan para su salud, 

se consideró que uno de los objetivos principales era incorporar recomendaciones nutricionales que 

ayuden a los estudiantes a mejorar sus hábitos en la alimentación. Puesto que, al desarrollar una 

encuesta y una lista de revisión se determinó que la oferta y la calidad de alimentos ofrecidos en los 

diez establecimientos tanto internos como externos eran de baja calidad nutricional, de tal forma 

que estos establecimientos se convertían en un área de influencia para hábitos alimenticios 

inadecuados en la mayoría de los estudiantes, y aunque una mínima cantidad de establecimientos 

ofrecían alimentos nutritivos presentan baja demanda, ya que esta oferta se asoció con factores 

como precio y sabor, un ejemplo relacionado a ello fue la comparación de jugos naturales con 
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bebidas azucaradas donde el precio promedio de estas bebidas azucaradas fue menor que el de los 

jugos, por ende era de mayor posibilidad para la población adquirir estas. 

 

1.5.2. Marco Teórico 

 

 

Para comprender la temática de investigación es necesario hablar de entornos educativos 

alimentarios saludables, por lo que es importante conocer a qué se refieren y las características de 

algunos conceptos como la percepción, la oferta y demanda de ciertos alimentos, el expendio de 

alimentos, y cómo esto influye en las personas. 

 

La percepción de acuerdo con (Barbosa y Duque, 2017) hace referencia a aquella como una 

acción, donde se define como el proceso mental, que interpreta la información que proviene de los 

sentidos o situaciones del entorno y crea una representación o significado de este. La psicología 

moderna, con la teoría de Gestalt, considera la percepción como el proceso primario de la actividad 

mental y no un derivado cerebral de estados sensoriales, lo percibe como un estado subjetivo a 

través del cual se abstrae el mundo externo o hechos relevantes. Los individuos perceptuales, toman 

tan sólo información perceptible que se agrupa en la conciencia para generar una representación 

mental. En cuanto a esto se puede entender por percepción de alimentos a la construcción individual 

resultado de las experiencias previas de vida relacionadas con el proceso de alimentación, 

experimentado a través de experiencias sensoriales, afianzada por los conocimientos y los niveles 

de desarrollo/madurez, que determinan los gustos, aceptación e interés por el consumo de diferentes 

alimentos, cantidades, preparaciones y frecuencia, que serán el reflejo del estado de salud-nutrición 

en las diferentes etapas de la vida (Alfonso, 2019). 

 

Los entornos educativos alimentarios saludables de acuerdo con la Organización de las 

Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO, 2022) plantea que un entorno 

alimentario hace referencia a todos los espacios, infraestructuras y circunstancias en que se 

encuentran, obtienen, compran o consumen alimentos y al contenido nutricional de estos. El 

ambiente también incluye toda la información disponible, la promoción (comercialización, 

publicidad, marcas, etiquetas de los alimentos, envases, promociones, etc.) y el precio de los 

alimentos y productos alimenticios. El entorno alimentario determina el grado en que ciertos 



Percepción de la oferta alimentaria en los expendios de alimentos 

32 

 

 

alimentos están disponibles, son asequibles y convenientes y resultan deseables. Un entorno 

alimentario educativo saludable permite y propicia a la comunidad elegir alimentos compatibles 

con mejores dietas y un mayor bienestar. 

 

De manera similar el Ministerio de salud (Minsalud, 2018) menciona que los entornos 

educativos son escenarios que permiten la construcción social y reproducción de la cultura, el 

pensamiento, la afectividad, los hábitos y estilos de vida, que le brindarán mejores formas de vivir 

y relacionarse consigo mismo, con los demás y con el ambiente. Las características que debe poseer 

un entorno educativo saludable se basan en promocionar conocimientos para prácticas adecuadas 

de alimentación saludable y promueve condiciones sociales, sanitarias y ambientales. 

 

De acuerdo con (Arias, 2016), la alimentación es un proceso voluntario influenciado por el 

conocimiento, la disponibilidad y el acceso a los alimentos, lo que afecta tanto la selección como 

la distribución de estos. La elección de alimentos depende de una conducta alimentaria, la cual 

impacta los hábitos alimentarios y tienen efectos significativos en la salud y el rendimiento físico 

y mental de los consumidores, puede haber algunas variables para la elección de alimentos como 

las académicas (programa académico, cohorte académica) y socio-económicas (disponibilidad de 

recursos económicos para alimentación). 

 

La elección de un alimento influye en la calidad de vida puesto que “el mantenimiento de un 

óptimo estado nutricional puede ayudar a preservar una vida independiente durante el mayor 

tiempo posible, mejorando el estado de salud y la calidad de vida” (Hernández, 2017, p. 20). Lo 

mencionado anteriormente también está correlacionado con los hábitos alimentarios dado que estos 

están inmersos desde la niñez y se consolidan en la adolescencia haciendo que se adquieran nuevas 

preferencias alimentarias. Sin embargo, en esta etapa se buscan experimentar nuevos estilos de 

vida, incluidas sus prácticas alimentarias en búsqueda de identidad y aceptación social, que 

propician hábitos erráticos como por ejemplo eliminar comidas principales e ingerir gran cantidad 

de alimentos entre comidas. Al momento de elegir los alimentos se ve como el resultado de una 

compleja interacción de procesos biológicos y socioculturales, donde las preferencias y aversiones, 

los valores, tradiciones y características propias de cada alimento desempeñan un 
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importante papel, los consumidores suelen seleccionar y preferir más la comida rápida por su 

sabor y además que son prácticos, rápidos y se encuentran fácilme nte (Garzón, 2020). 

 

En los entornos alimentarios se ve reflejada la oferta y demanda de distintos alimentos, de 

acuerdo con (Samuelson y Nordhaus, 2019) describen que la oferta y la demanda van a establecer 

tanto la cantidad como el precio de cada bien, las expectativas que los consumidores tienen respecto 

a la oferta alimentaria va encaminada a la accesibilidad, por lo tanto la demanda dependerá de los 

precios, puesto que los precios bajos van a estimular el consumo presentándose el descenso de la 

producción, mientras que los precios altos tienden a reducir el consumo y estimulan la producción. 

 

Los gustos también experimentan alteraciones que pueden ocasionar desplazamientos en la 

curva de demanda. Las preferencias de los consumidores se pueden alterar simplemente porque 

los gustos se modifiquen con el transcurso del tiempo, o bien por campañas publicitarias 

dirigidas a lograr este objetivo, por ello si varían los gustos en el sentido de que se desee 

demandar una mayor cantidad de un determinado producto. (p. 72) 

 

Es fundamental reconocer que existen factores sociales y económicos que contribuyen en la 

oferta y la demanda de alimentos, la (OPS, 2015) refiere que factores como la urbanización y los 

ingresos influyen en la oferta y demanda de alimentos procesados. La urbanización influye en esto 

debido a que, en las ciudades, se puede tener acceso a productos ultraprocesados en cualquier 

momento a través de negocios de ventas de alimentos, en lugares de trabajo y estudio, también 

estas opciones pueden parecer más convenientes y atractivas para las personas que presentan 

limitaciones en su tiempo por motivo del trabajo o del estudio. Referente a los ingresos afirman que 

un aumento en los ingresos se asoció con un incremento del triple en las ventas, también confirman 

que las ventas de productos ultraprocesados están aumentando con mayor rapidez en los países de 

menores ingresos. 

 

De acuerdo con esto se puede decir que la oferta y demanda de los alimentos ultraprocesados es 

incrementada, aunque estos se caracterizan por poseer una densidad calórica excesiva y por ser rica 

en azúcares libres, grasas no saludables, sal y aporte de poca fibra, siendo estas 
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características las mismas encargadas de proporcionar saciedad, controlando el apetito y generando 

un consumo excesivo de estos, así su contenido nutricional sea prácticamente escaso (OPS, 2015). 

 

Por otra parte, existen múltiples factores que afectan tanto la venta como el consumo de 

alimentos en los establecimientos, sin considerar la calidad nutricional, ya que la mayoría de estos 

productos son de bajo valor nutritivo y se prioriza la obtención de ganancias económicas. La (OPS, 

2015) observó un crecimiento sostenido en las ventas de tiendas minoristas y locales de comida 

rápida en algunos países, aunque estas variaron durante las crisis económicas. En América Latina, 

la comercialización de productos ultraprocesados ha aumentado especialmente en pequeñas tiendas 

de barrio, lo que ha impulsado su distribución. Entre los factores que explican esta tendencia se 

han mencionado determinantes como lo menciona (Arias, 2016) entre los aspectos que pueden 

influir en la alimentación se destacan factores como la cultura, la disponibilidad y el acceso a los 

alimentos, los roles sociales, las preferencias individuales, el control de peso, los gustos sensoriales, 

el nivel económico, el conocimiento sobre alimentación, la salud, además de elementos 

psicológicos y biológicos, entre otros 

 

El factor sociocultural está asociado a los aspectos culturales como conocimientos, genero, 

creencias o hábitos y un ámbito social con acción determinante respecto al medio en el que el 

individuo vive haciendo una construcción de niveles y representaciones en la interacción con el 

consumo de ciertos alimentos el cual pueda llegar a ser un índice de estatus social por prestigio 

(Garzón, 2020). 

 

De igual manera hay algunas razones para la elección de los alimentos de manera indirecta, 

entre las cuales se puede encontrar: el gusto, el costo, la calidad, el valor nutritivo y entre otras. 

Estas razones suponen las motivaciones adquiridas y los factores contextuales que orientan la toma 

de decisiones de las personas a la hora de elegir los alimentos, lo cual puede contribuir al desarrollo 

de hábitos alimentarios o estilos de vida a lo largo del tiempo (Arias, 2016). 

 

El factor sensorial es importante puesto que el aspecto es una de las cualidades de calidad 

sensorial más importantes de los alimentos frescos y procesados (Castillo, 2019). La elección de 
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un alimento es influenciada por las características organolépticas, las cuales se refieren a la 

impresión de los alimentos por medio de los sentidos para distinguir sus características como color, 

olor, tamaño, forma, sabor, textura, lo que conlleva a generar preferencias o aversiones a los 

alimentos. Debido a esto las características organolépticas determinan la preferencia de un 

alimento, lo cual genera actitudes hacia el consumo de los mismos (Garzón, 2020). 

 

La disponibilidad u oferta de un alimento dependerá de los recursos económicos disponibles 

que tienen las personas para acceder a estos, por lo cual los consumidores suelen elegir alimentos 

a bajo costo y saciadores, generalmente estos son productos menos saludables que a comparación 

de los más saludables son más económicos incrementando elecciones alimentarias inadecuadas 

(Garzón, 2020). Los ingresos económicos se encuentran entre los principales factores que influyen 

en las prácticas alimentarias, ya que suelen limitar el acceso a una dieta adecuada y suficiente 

(Arboleda y Villa, 2016). 

 

De Acuerdo con las FAO (2020) los grupos de alimentos se encuentran distribuidos de la 

siguiente manera: cereales, raíces, tubérculos, plátanos y derivados donde también se encuentran 

incluidos los productos derivados de las harinas o masas obtenidas de cereales, raíces, tubérculos 

o plátanos; frutas y verduras; leche y productos lácteos (leche de vaca, quesos, yogurt, kumis y 

kéfir); carnes, huevos, leguminosas secas, frutos secos y semillas; grasas como poliinsaturadas 

(aceite de girasol, salsa tártara, mayonesa), monoinsaturadas (aceite de oliva, aguacate), saturadas 

(mantequilla, queso crema, aceite de palma, crema de leche); azúcares en este grupo se encuentran 

incluidos confites, chocolatinas, chocolate con azúcar, postres, helados, mermeladas, bebidas 

azucaradas, panadería dulce. 

 

Por otro lado, la Organización Panamericana de la Salud (s. f) especifica una nueva clasificación 

de alimentos, donde incluye en el grupo 3 productos comestibles listos para el consumo y en el 

subgrupo B se encuentran los altamente procesados (ultra procesados), (Velandia et al., 2011) 

 

Como cereales de desayuno, papas fritas, bebidas gaseosas, galletas, mermeladas, salsas, 

helados, chocolates, barras de "energía", muchos tipos de panes, tortas, postres, pasteles, 
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productos "listos para calentar", y muchos otros tipos de productos de bebidas. Productos 

empaquetados tales como: (...), chitos, papas, Detodito, Maizitos, Trocillos, chicharrones y 

tajadas. (párr. 16) 

 

Entidades como el DANE suministran información básica para poder adecuar las preguntas 

necesarias para realizar una encuesta sociodemográfica como la edad, sexo, procedencia y otros. 

(DANE, 2018). 

 

1.5.3. Marco Conceptual 

 

 

Alimentación saludable. (Ministerio de Salud y Protección Social, 2023, párr. 2). “Es aque la que 

proporciona los nutrientes que el cuerpo necesita para mantener el buen funcionamiento del 

organismo, conservar o restablecer la salud, minimizar el riesgo de enfermedades, garantizar la 

reproducción, gestación, lactancia, desarrollo y crecimiento adecuado” 

 

Alimento. Según la (OPS s. f, p. 3) “cualquier sustancia, procesada, semiprocesada o cruda 

que se utiliza para el consumo humano, e incluye bebidas y gomas de mascar y cualquier sustancia 

que se ha utilizado en la producción, preparación o tratamiento de alimentos". 

 

Alimentos procesados. De acuerdo con (Popkin, 2020 p, 4) “se refiere a aque los alimentos 

cuyo estado natural ha sido alterado, por ejemplo, al congelarlos, deshidratarlos, molerlos, 

enlatados y mezclarlos con otros alimentos; también a los que se les ha añadido sal, azúcar, grasa 

u otros aditivos”. 

 

Alimentos ultraprocesados. Como lo expresa Babio et al. (2020): 

 

Hace referencia a ingredientes, producidos mediante técnicas industriales, procesos y aditivos. 

Incluyen en su formulación uno o más de los siguientes nutrientes: azúcares, sal, aceites, 

almidones u otros ingredientes de procesos industriales, como hidrogenación de grasas o 

hidrólisis de proteínas. (p. 12) 
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Cafetería. Según la Real Academia Española (RAE, 2022) “es un despacho de café y otras 

bebidas, donde a veces se sirven aperitivos y comidas” (párr. 1). 

 

Calidad nutricional. (Todolí, 2008, p. 4). “Aptitud de los alimentos para satisfacer las 

necesidades del organismo en términos de energía y nutrientes” 

 

Codex alimentario. (FAO, 2023, párr. 7). “Es una colección de normas alimentarias y textos 

afines aceptados internacionalmente y presentados de modo uniforme. El objeto de este (…) es 

proteger la salud del consumidor y asegurar la aplicación de prácticas equitativas en el comercio 

de alimentos” 

 

Disponibilidad de alimentos. (Organización Panamericana de la Salud, 2010, párr. 3). “Es decir 

el suministro adecuado de alimentos a escala nacional, regional o local. Las fuentes de suministro 

pueden ser la producción familiar o comercial, las reservas de alimentos, las importaciones, y la 

asistencia” 

 

Entornos alimentarios: (Scarlatta y Defagó, 2020) 

 

Se refiere a los ambientes, oportunidades y condiciones físicas, económicas, políticas y 

socioculturales, que enmarca la interacción de los consumidores con el sistema alimentario, 

generando sugerencias cotidianas sobre la adquisición, preparación y el consumo de alimentos; 

determinan tanto las preferencias y elecciones alimentarias de las personas como su estado 

nutricional. Estos entornos pueden ser amplios y diversos, con un gran número de opciones 

alimentarias y escalas de precios, o de manera contraria, con escasez de los mismos y 

variabilidad. (p. 3) 

 

Entorno educativo saludable: Entorno educativo saludable: (Ministerio de Salud, 2018) 

 

Escenarios de vida cotidiana donde la comunidad educativa desarrolla capacidades a través de 

procesos de enseñanza/aprendizaje contextualizados, que permiten la construcción social y 

reproducción de la cultura, el pensamiento, la afectividad, los hábitos y estilos de vida, que le 
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brindarán mejores formas de vivir y relacionarse consigo mismo, con los demás y con el 

ambiente. (p. 9) 

 

Expendio de alimentos. Según la (Resolución 2674 de 2013, p. 5) “es aquel establecimiento 

destinado a la venta de alimentos para consumo humano”. 

 

Hábitos alimentarios. Según la (FAO s, f p. 130), “conjunto de costumbres que condicionan 

la forma como los individuos o grupos seleccionan, preparan y consumen los alimentos, influidas 

por la disponibilidad de éstos, el nivel de educación alimentaria y el acceso a los mismos”. 

 

Oferta: Según la Real Academia Española (RAE, 2022, parr. 1) “conjunto de bienes o 

mercancías que se presentan en el mercado con un precio concreto y en un momento determinado” 

 

Percepción. De acuerdo con (Sánchez 2019 p. 9) “se define como la interpretación de 

sensaciones, logrando hacer procesos psicológicos en los que están implicados el significado, el 

contexto, el juicio, experiencia pasada y por ende la memoria”. 

 

1.5.4. Marco Contextual 

 

La presente investigación se realizará en la Universidad Mariana que se encuentra ubicada en la 

ciudad de Pasto - Nariño, en el sector norte en la calle 18 N° 34-104. Es una institución de carácter 

privado, está bajo la supervisión del Ministerio de Educación Nacional (Colombia Estudia, s. f). 

En la actualidad cuenta con cinco facultades entre las que se encuentran: la Facultad de Educación, 

Facultad de Humanidades y Ciencias Sociales, Facultad de Ciencias de la Salud, Facultad de 

Ciencias Contables, Económicas y Administrativas y Facultad de Ingeniería (Universidad 

Mariana, 2022). Cuenta con 20 programas de pregrado, dos de tecnología y uno de técnico laboral 

y además 21 programas de posgrado (Colombia Estudia, s.f). Así mismo cuenta con 3 expendios 

de alimentos, uno de ellos se encuentra ubicado en el primer piso del bloque Madre Caridad, y es 

el más grande, otro que está situado entre los bloques María 
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Inmaculada y San Francisco (Universidad Mariana, s. f), y por último el que se encuentra en el 

primer piso del bloque San Francisco. 

 

Figura 2 

Ubicación Universidad Mariana 
 

 

 

Fuente: Universidad Mariana (s. f) 

 

La universidad cuenta con una vicerrectoría de Bienestar Universitario que proporciona un 

avance de procesos para el desarrollo de calidad de vida, formación integral y la construcción de 

comunidad educativa, colocando en práctica funciones sustantivas de la Universidad por medio de 

servicios completos e integrales como la protección específica y prevención de la enfermedad, 

programa de atención integral y deportes, de acuerdo con esto se puede destacar que en la Facultad 

de Posgrados se promueven estrategias y espacios para la promoción de hábitos en salud 

(Universidad Mariana, s.f). También la universidad desarrolla un conjunto de procesos integrales 

para promover la calidad de vida. Por consiguiente, en este proyecto se va a trabajar con la 

comunidad mariana, la cual incluye a estudiantes del Departamento de Nariño e incluso de otros 

departamentos del país y del exterior, especialmente del Norte del Ecuador. Esta 
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comunidad además integra cuatro tipos de actores: los educandos, los docentes, los egresados y el 

personal administrativo (Universidad Mariana, 2011). 

 

1.5.5. Marco Legal 

 

 

Declaración de salud Adelaida (1988). El objetivo principal de una política favorable a la salud es 

crear entornos adecuados que permitan a las personas tener una vida sana. De esta manera, se 

proporciona a los ciudadanos la responsabilidad de tomar opciones saludables y de fácil elección, 

también los entornos sociales y físicos se convierten en factores promotores de la salud 

(Declaración de Adelaida, 1988). 

 

Resolución WHA53.17 de 2000. La presente resolución fue realizada en la 53a Asamblea 

Mundial de la Salud, donde abarca estrategias sobre la prevención y el control de las enfermedades 

no transmisibles, basándose en las condiciones de vida y aliadas con factores de riesgo entre ellos 

la alimentación no saludable, por lo cual la OMS contribuye con bases directas hacia la salud 

mundial con la creación de entornos propicios para los modos de vida sanos (Asamblea Mundial 

de la Salud, 2000). 

 

Estrategia Mundial sobre régimen alimentario, actividad física y salud. Se establecen 

recomendaciones de alimentación para obtener un equilibrio energético y un peso adecuado, de 

modo que se debe limitar la ingesta energética de grasas, sustituyendo las grasas saturadas por 

insaturadas e intentar eliminar los ácidos grasos trans, asimismo limitar la ingesta de sal; se 

recomiendo ampliar el consumo de frutas, verduras y hortalizas al igual que cereales integrales, 

legumbres y frutos secos (Organización Mundial de Salud, 2004). 

 

CODEX STAN 1-1985. Los alimentos preenvasados no deben ser descritos ni presentados a 

través de etiquetas de manera que resulten falsos, confusos o engañosos, ni que generen una 

impresión errónea sobre su naturaleza en ningún aspecto. Tampoco deben utilizar palabras, 

ilustraciones u otras representaciones gráficas que hagan referencia o sugieran, de forma directa o 

indirecta, cualquier otro producto con el que el producto en cuestión pueda ser confundido. 
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Esto incluye no presentar el producto de tal manera que induzca al comprador o consumidor a 

pensar que está relacionado de alguna forma con ese otro producto (FAO, 1985). 

 

Ley 1355 de 2009. La presente ley establece control y prevención respecto a la obesidad y 

enfermedades crónicas no transmisibles, mediante la promoción de ambientes saludables los cuales 

serían aplicados a las Entidades y Organizaciones del Estado, de forma que esta ley sea beneficiaria 

para toda la población colombiana, haciendo énfasis en los grupos vulnerables. Esta ley se articula 

con distintos sectores los cuales ayudan a impulsar una alimentación saludable, mediante acciones 

tales como brindar frutas y verduras en los establecimientos educativos ya sean públicos o 

privados, a través de un Programa de Educación Alimentaria en la cual esta alimentación sea de 

acuerdo a la cultura de las distintas regiones del país. Asimismo, el Ministerio de la Protección 

Social añade mecanismos los cuales evitan el exceso o deficiencia de micronutrientes y 

macronutrientes, por consiguiente, se evite el riesgo de enfermedades para la población 

colombiana. Se resalta que las instituciones educativas las cuales tienen servicio de alimentación 

hacen relación directa con terceros, por ende, deberán ofrecer variedad de alimentos que satisfagan 

las necesidades nutricionales, siguiendo las guías alimentarias del Ministerio de la Protección 

Social y del ICBF (Congreso de la República, 2009). 

 

Ley 1480 de 2011. En la ley del estatuto del consumidor es veraz resaltar los principios 

generales que presenta, entre ellos la protección a la salud y la información propicia de los 

alimentos que consume la población, así mismo se añade la educación al consumidor, focalizado 

en niños, niñas y adolescentes, donde se represente los riesgos a la salud de ciertos alimentos, de 

tal forma que en el artículo tres incluye el “Derecho a que los productos no causen daño en 

condiciones normales de uso y a la protección contra las consecuencias nocivas para la salud, la 

vida o la integridad de los consumidores.” (Congreso de Colombia, 2011, p.1) 

 

Ley 2120 de 2021. La presente ley adopta medidas que promueven entornos alimentarios 

saludables, garantizando el derecho fundamental a la salud, especialmente de las niñas, niños y 

adolescentes, con el fin de prevenir la aparición de Enfermedades No Transmisibles. De acuerdo 

con esto los productos comestibles o bebibles en los cuales los nutrientes críticos se encuentren 

por encima de los valores máximos establecidos por el Ministerio de Salud, deberán tener el sello 
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de advertencia que deberá ir en la parte frontal del producto, en todo espacio publicitario 

relacionado con los entornos saludables, los anunciantes, deberán incluir una franja visible o 

audible que brinde información veraz e imparcial. Así mismo la Comisión Intersectorial de 

Seguridad Alimentaria y Nutricional promoverá entornos saludables en los espacios educativos 

públicos y privados, donde fomentará y promoverá la alimentación saludable y balanceada, el 

consumo de frutas, verduras y productos de producción local, en el entorno educativo (Congreso 

de Colombia, 2021). 

 

Resolución 2013 de 2020. La OMS sugiere reducir de forma gradual y sostenida el consumo de 

sal en la dieta para lograr los objetivos nacionales o la meta internacionalmente recomendada de 

un valor inferior a 5 g/día/persona. Los alimentos procesados que se encuentran en el reglamento 

técnico de la resolución deberán indicar en si etiquetado el contenido de sodio en miligramos (mg) 

por porción de alimento y en porcentaje del valor diario de referencia (Ministerio de Salud y 

Protección Social, 2020). 

 

Resolución 1035 de 2022. Esta resolución establece que el entorno construido influye en la 

disponibilidad y el acceso a bienes y servicios dentro de los distintos espacios donde se 

desenvuelven los grupos sociales. Los lugares de recreación, los espacios públicos y verdes, así 

como los entornos alimentarios saludables, afectan los patrones de comportamiento, de modo que 

los estilos de vida se ven condicionados por la accesibilidad y oferta de estos recursos. En este 

sentido, los estilos de vida están determinados por factores vinculados al contexto político, 

económico, sociocultural y estructural. Existen conductas que, aunque son socialmente aceptadas, 

están respaldadas por evidencia científica que demuestra su impacto negativo en la salud, al ser 

factores de riesgo para enfermedades crónicas no transmisibles, como es el caso del consumo de 

alimentos procesados y altamente calóricos (Ministerio de Relaciones Exteriores, 2022). 

 

1.5.6. Marco Ético 

 

Para la construcción de esta investigación que lleva como título la Percepción de la Oferta 

Alimentaria en los Expendios de Alimentos en la Universidad Mariana se tendrá en cuenta la 
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(Resolución 8430 de 1993, p. 1), extraída de las siguientes páginas “establecen las normas 

científicas, técnicas y administrativas para la investigación en salud”. 

 

El estudio a realizar determina la clasificación de riesgo en la que podría involucrarse esta 

investigación, en conjunto con los principios éticos entre los cuales se resaltan, no maleficencia (la 

investigación no busca hacer daño), autonomía (permitirá tomar una decisión propia), justicia (no 

beneficiará a otro grupo privilegiado y primara la verdad), y beneficencia (velar por el bienestar 

físico, mental y social del sujeto), minimizando riesgos y maximizando beneficios desde la equidad 

(Resolución 8430, 1993). Por lo tanto, la presente investigación se identifica como investigación 

sin riesgo, puesto que no se realizará ninguna intervención o modificación en cuanto a variables 

de la integridad de las personas que traten aspectos sensitivos o de conducta, ya que busca una 

participación autóctona de la comunidad, brindando información completa a la población en 

estudio de lo que se realizará en la investigación mediante un consentimiento informado. 

(Resolución 8430, 1993) 

 

Se entiende por Consentimiento Informado a un documento escrito en el que el participante de 

una investigación, o su representante legal, otorga su consentimiento para formar parte del estudio. 

Este consentimiento se basa en una comprensión clara de los procedimientos, beneficios y riesgos 

implicados, y se brinda de manera voluntaria, sin presiones o coacciones externas (Resolución 

8430, 1993). 

 

Por ende, en la firma del consentimiento informado se debe tener en cuenta el respeto al 

principio de autonomía, debido a que todas las personas que hagan partícipe de esta investigación 

lo harán de forma voluntaria, por consiguiente, la firma de este hará tener registro de su buena 

voluntad al colaborar con el estudio a realizar. 
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1.6. Metodología 

 

1.6.1. Enfoque de Investigación 

 

La presente investigación alude a un enfoque cuantitativo, el cual refiere “recolección de datos 

para probar hipótesis con base en la medición numérica y el análisis estadístico para establecer 

patrones de comportamiento” (Sampieri et al., 2003, p. 10). En este sentido, es fundamental puesto 

que mediante la aplicación de la encuesta virtual se recolectará información relacionada a la 

incógnita sobre la percepción de la oferta alimentaria en el expendio de alimentos en la Universidad 

Mariana, a través de la recolección y el análisis de datos numéricos. 

 

1.6.2. Tipo de Investigación 

 

Se realizará una investigación de tipo descriptivo - transversal, pues consiste en la descripción de 

características de una muestra extraída de la población en estudio y es de corte transversal dado 

que las encuestas virtuales se realizarán en un momento específico y determinado tiempo 

(Cvetkovic et al, 2021); (Martínez, s, f). De forma que se pretende recolectar información para más 

adelante generar el respectivo análisis de datos sobre la percepción de la oferta alimentaria, esta 

información será proporcionada por los estudiantes de la Universidad Mariana de San Juan de 

Pasto, de esta manera se logrará determinar la percepción de la oferta alimentaria en el expendio 

de alimentos. 

 

1.6.3. Población y muestra/Unidad de trabajo y unidad de análisis 

 

La población a estudiar corresponde a los estudiantes que conforman la Universidad Mariana, 

incluyendo estudiantes de pregrado, en donde según la oficina de planeación para el periodo 2023-

A, se cuenta con un total de 6.604 estudiantes. 

 

De acuerdo al muestreo probabilístico simple se aplicará la fórmula de muestreo, la cual 

corresponde a 
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n = Z ^ 2* N * p* q / e ^ 2 * (N-1) + (Z^2* p* q) 

n =  1,96^2 * 6.604* 50 *50 /5^2* (6.604-1) + (1,96^ 2* 50*50) 

n= 72,13 estudiantes 

Dónde: 

z= Nivel de confianza 

p= Porcentaje de la población que tiene el atributo deseado 

q= Porcentaje de la población que no tiene el atributo deseado = 1-p 

N= Tamaño del universo (se conoce puesto que es infinito) 

e= Error de estimación máximo aceptado 

n= Tamaño de muestra 

 

Ingreso de datos: 
 

 

z = 1,96 

p = 95% 

q = 5% 

N = 6.034 

e = 5% 

 

Tamaño de muestra: 

n= 72.13 estudiantes 

 

 

Teniendo en cuenta la fórmula, la confianza y la población el total de la muestra es 73 

estudiantes. 
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1.6.4. Criterios de inclusión y exclusión 

 

 

1.6.4.1. Criterios de inclusión. 

 

● Estudiantes de todos los programas pregrado de la Universidad Mariana. 

● Que sean consumidores de las cafeterías de la Universidad Mariana. 

● Estén dispuestos a participar en la encuesta y que firmen el consentimiento informado. 

● Que se encuentren matriculados y tengan correo institucional. 

● Que los estudiantes sean mayores de edad. 

 

1.6.4.2. Criterios de exclusión. 

 

● Personas ajenas a la Universidad Mariana. 

● Trabajadores, administrativos de la universidad y estudiantes de posgrado. 

● Que no deseen participar. 

● Estudiantes que estén realizando prácticas fuera de la universidad. 

● Estudiantes menores de 18 años. 

 

1.6.5. Categorización de variables 

 

Tabla 1 

Caracterización de Variables 
 

 

 

Denominación Definición Naturaleza Unidad de 

medida 

Objetivo 

específico 

Estrato “Estratos sociales 

como factor 

determinante  del 

status social” 

Cualitativa Escala: 

1. Estrato 1 

2. Estrato 2 

3. Estrato 3 

1 
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(Sembler, 2006, p. 

24). 

 
4. Estrato 4 

5. Estrato 5 

6. Estrato 6 

 

Género “Se refiere a los roles, 

las características   y 

oportunidades 

definidos  por  la 

sociedad que se 

consideran 

apropiados para los 

hombres, las mujeres, 

los niños, las niñas y 

las personas con 

identidades  no 

binarias” (OMS, 

2018, párr.9). 

Cualitativa Escala: 

1. Femenino 

2. Masculino 

3. Otro 

1 

Lugar de 

procedencia 

“Origen, principio de 

donde nace o se deriv 

a algo”  (Real 

Academia Española, 

2022, párr. 1). 

Cualitativa 1. Urbano 

2.Rural 

1 

Edad “Se refiere a la edad en 

años. Es la que va 

desde el nacimiento 

hasta la edad actual de 

la persona” (Alcalde y 

Laspeñas, 2005, p. 

44). 

Cualitativa A. Menor a 18 

B. 18 años a 24 

años 

C. 25 años a 34 

años 

D. 35 años o más 

1 
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Oferta de 

alimentos 

“La oferta tiene que 

ver con los términos 

en los que las 

empresas desean 

producir y vender sus 

productos” (Mc Graw 

Hill, s.f, p. f)), en este 

caso los alimentos. 

Cualitativa Respecto a  la 

oferta  de 

alimentos  se 

encuentra: 

cereales, raíces, 

tubérculos y 

plátanos; frutas y 

verduras; leche y 

productos lácteos; 

carnes, huevos, 

leguminosas 

secas, frutos secos 

y semillas; grasas; 

azúcares; 

productos 

comestibles listos 

para el consumo y 

productos 

empaquetados. 

2 

Frecuencia de 

consumo 

“Una cantidad 

estándar que facilita 

dar consejos sobre 

cuánto comer o para 

identificar la cantidad 

de calorías y 

nutrientes en un 

alimento”(González, 

2010, p. 19). 

Cualitativa A. Una vez al día 

B. Dos veces al 

día 

C. Tres veces al 

día 

D. Cuatro veces al 

día 

E. 5 o más veces a 

día 

3 
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Percepción de 

la variedad de 

alimentos 

Es el efecto de 

percibir la variedad en 

3 dimensiones, donde 

se incluye alimentos

 de 

diferentes grupos, el 

consumo de 

alimentos de 

diferentes grupos y 

por último el adjuntar 

distintas maneras de 

preparación con un 

mismo alimento 

(RAE, 2022; López y 

Contreras, 2020). 

Cualitativa 1. Siempre 

2. A veces 

3. Nunca 

3 

Percepción de 

la 

disponibilidad 

de alimentos 

saludables 

Sensación      interior 

que resulta  de   una 

impresión   producida 

por  el  suministro de 

alimentos que pueden 

estar  dentro    de  la 

producción    familiar, 

comercial, reservas de 

alimentos, 

importaciones,   y   la 

asistencia  alimentaria. 

(RAE,  2022;     OPS, 

2010) 

Cualitativa 1. Siempre 

2. A veces 

3. Nunca 

3 

Preferencias Las preferencias se Cualitativa Cereales, raíces, 3 
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alimentarias basan en la elección de 

alguien o algo entre 

varias personas, cosas 

o en este caso los 

alimentos (RAE, 

2022). 

 
tubérculos y 

plátanos; frutas y 

verduras; leche y 

productos lácteos; 

carnes, huevos, 

leguminosas 

secas, frutos secos 

y semillas; grasas; 

azúcares; 

productos 

comestibles listos 

para el consumo y 

productos 

empaquetados. 

 

Características 

socioculturales 

Propiedades 

fundamentadas en el 

estilo de vida que se 

afectan  por  la 

variedad de corrientes 

sociales, económicas 

y políticas  (Narváez 

et al. 2019). 

Cualitativa Escala: 

1. Influye mucho 

2. Influye a veces 

3. Nunca influye 

3 

Características 

sensoriales de 

los alimentos 

“Es una función 

primaria del ser 

humano. Este de 

forma más o menos 

consciente, acepta o 

rechaza los alimentos 

de  acuerdo  con  la 

Cualitativa Escala de 

selección 

múltiple: 

1. Gusto 

2. Olor 

3. Sabor 

4. Aspecto 

3 



Percepción de la oferta alimentaria en los expendios de alimentos 

51 

 

 

 

 
sensación que 

experimenta al 

observarlos y/o 

ingerirlos” (INCAP, 

2020). 

 
5. Textura 

6. Ninguna 

 

Percepción de 

la publicidad 

Acción y efecto de 

percibir la influencia 

de 

diversas actividades 

en la promoción de 

ventas mediante el 

anuncio de los 

productos (RAE, 

2022; DPEJ, 2022). 

Cualitativa 1. Siempre 

2. A veces 

3. Nunca 

3 

Percepción del 

tiempo en la 

compra de 

alimentos 

El tiempo libre es uno 

de los factores más 

importantes   para el 

desarrollo social y el 

bienestar   personal, 

donde  se  considera 

que este incrementa 

las probabilidades de 

la inclusión social, la 

participación 

comunitaria (Arcila et 

al., 2018). 

Cualitativa Escala: 

 

A. De 5 a 10 

minutos 

B. De 10 a 15 

minutos 

C. De 15 a 20 

minutos 

D. Más de 20 

minutos 

3 

Recursos 

económicos 

destinados a la 

Son aquellos medios 

de pago, los cuales 

permiten   satisfacer 

Cualitativa Escala de precios 

1. 1.000 - 3.000 

2. 4.000 - 6.000 

3 
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compra de 

alimentos 

las elecciones de 

alimentos 

(Asmundson y Oner, 

2012; RAE, 2022). 

3. 7.000 - 10.000 

4. Más de 10.000 

5. Nada 

 

1.6.6. Técnicas de recolección de la información 

 

La técnica que se va a utilizar para el desarrollo de esta investigación es la observación no 

estructurada, según (Campos y Lule, 2012) también puede ser llamada observación no sistemática 

u ocasional, ya que registra todo aquello que se observa y se realiza cuando no se conoce suficiente 

del objeto de estudio. Por otro lado, también se utilizará la encuesta, de acuerdo con (Casas, et, al, 

2003, párr. 1), “Es ampliamente utilizada como procedimiento de investigación, ya que permite 

obtener y elaborar datos de modo rápido y eficaz”, se define como una técnica de recogida de datos 

sobre una muestra de sujetos representativa, que se lleva a cabo en el contexto de la vida cotidiana, 

utilizando procedimientos estandarizados de interrogación, para lograr obtener mediciones 

cuantitativas de una gran variedad de características objetivas y subjetivas de la población (García 

et al, 2000). 

 

1.6.7. Instrumento 

 

Para la recolección de datos e información se hará uso de dos instrumentos el primero es una lista 

de chequeo el cual es una herramienta metodológica conformada por factores, ítems, aspectos con 

el fin de desarrollar un proyecto (Oliva, 2009), y el segundo es un cuestionario, el cual contará 

con preguntas previamente elaboradas, y por otro lado estarán preguntas estructuradas que se 

formularán de forma comprensible frente a la población objeto, de modo que permitirá conocer 

características frente a la oferta alimentaria en el expendio de alimentos, en este cuestionario se 

contemplarán 2 secciones, de manera que en la primera sección estará presente la caracterización 

sociodemográfica de los consumidores, y en la segunda sección se permitirá conocer qué 

características influyen en la elección de alimentos. Es crucial resaltar que la lista de chequeo y la 

encuesta será de creación propia y será sometida a validación por expertos. 
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1.6.8. Plan de análisis 

 

Los datos de cada participante del estudio serán registrados a través formularios drive, para 

posteriormente ser tabulados en Microsoft Excel y así proceder a realizar un análisis exploratorio 

de las variables debido a que a través de este es posible explorar, describir, resumir y visualizar la 

naturaleza de los datos recogidos en las variables aleatorias de la investigación, mediante la 

aplicación de técnicas simples de resumen de datos y métodos gráficos sin asumir hipótesis para 

su interpretación. Para las variables de naturaleza cualitativa se resumirán en tablas de distribución 

de frecuencias, teniendo en cuenta frecuencia relativa la cual se expresará en términos de 

porcentaje o proporción y frecuencia absoluta para determinar el número de veces que se presenta 

un valor y a su vez se complementaran utilizando gráficos de barra, diagramas sectoriales o de 

tortas, de acuerdo a la necesidad. 
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2. Análisis de Resultados 

 

A continuación, se presentan los resultados obtenidos, del instrumento aplicado en una encuesta 

de creación propia sobre las características sociodemográficas de los consumidores de la 

Universidad y los factores que influyen en sus preferencias alimentarias, esta información se 

recolectó por medio de una encuesta que permite determinar la percepción de la oferta alimentaria 

en los expendios de alimentos en la Universidad Mariana, 2023. Se tuvo en cuenta los criterios de 

inclusión y exclusión para determinar la muestra total de 73 estudiantes de pregrado de la 

Universidad Mariana. 

 

2.1. Objetivo 1. Caracterizar socio demográficamente a los consumidores de la Universidad 

 

Figura 3 

Distribución porcentual del género de los estudiantes de pregrado que hacen uso de los expendios 

de alimentos de la Universidad Mariana. 
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De acuerdo a la figura 3, respecto al género de los estudiantes que usan los expendios de 

alimentos de la Universidad se encontró que, en la cafetería ubicada en la sede San Francisco se 

destacan las mujeres con el 57,1%, en la cafetería entre la sede María Inmaculada y San Francisco 

el porcentaje mayor es de 54,8% el cual corresponde a hombres, y, finalmente, en la cafetería sede 

Madre Caridad se encontró mayoritariamente mujeres con el 52,9%. 

 

Figura 4 

Distribución porcentual del estrato socioeconómico de los estudiantes de pregrado que hacen 

uso de los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 4, respecto al estrato socioeconómico de los estudiantes que usan los 

expendios de alimentos de la Universidad Mariana, se encontró que, en la sede San Francisco es 

predominante el estrato 1 correspondiente al 57,1%, en la sede María Inmaculada y San Francisco 

es mayoritario el estrato 2 con el 38,1%, al igual que en la sede Madre Caridad con un porcentaje 

de 35,3%. 
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Figura 5 

Distribución porcentual de procedencia de los estudiantes de pregrado que hacen uso de los 

expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 5, respecto a la procedencia de los estudiantes que usan los expendios de 

alimentos de la Universidad se encontró que, en la cafetería ubicada entre la sede María Inmaculada 

y San Francisco hay mayor porcentaje de procedencia urbana con el 73,8%, igualmente en la 

cafetería sede Madre Caridad se encontró un amplio porcentaje el cual fue 64,7% respecto a 

procedencia urbana, y, por último, la cafetería sede San Francisco presenta igual porcentaje del 

50% en las dos procedencias rural y urbana. 
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Figura 6 

Distribución porcentual del rango de edad de los estudiantes de pregrado que hacen uso de los 

expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 6, respecto al rango de edad de los estudiantes que usan los expendios de 

alimentos de la Universidad se encontró que, en la cafetería ubicada en la sede Madre Caridad 

destacan los estudiantes en el rango de edad 19-22 años con el 88,2%, de igual forma, el mayor 

porcentaje en la cafetería sede San Francisco y la cafetería entre la sede María Inmaculada y San 

Francisco fue de 64,3% en el mismo rango de edad de 19-22 años. 
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Figura 7 

Distribución porcentual del empleo actual de los estudiantes de pregrado que hacen uso de los 

expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 7, en cuanto al empleo actual de los estudiantes que hacen uso de los 

expendios de alimentos de la Universidad, se encontró que, en la cafetería ubicada en la sede San 

Francisco el 100% de estudiantes no tiene empleo, en la cafetería sede María Inmaculada y San 

Francisco el 90,5% de estudiantes no tienen empleo, por último, en la cafetería Madre Caridad el 

76,5% de estudiantes tampoco cuentan con empleo actualmente. 
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Figura 8 

Distribución porcentual de los ingresos mensuales de los estudiantes de pregrado que hacen uso 

de los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 8, respecto a los ingresos mensuales de los estudiantes que usan los 

expendios de alimentos de la Universidad se encontró que, en cuanto a los ingresos mensuales en 

la cafetería ubicada en la sede San Francisco y sede María Inmaculada y San Francisco hubo un 

mayor porcentaje de estudiantes que marcó dos SMMLV correspondiente al 42,9%, y en la 

cafetería sede Madre Caridad el mayor porcentaje de estudiantes eligió menos de un SMMLV 

correspondiente a 41,2%. 
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2.2. Objetivo 2. Identificar la oferta alimentaria en los expendios de alimentos de la 

Universidad Mariana 

 

La oferta alimentaria se refiere a la disponibilidad de productos comestibles, el cómo se preparan 

y el momento en que se consumen. Este proceso comprende una cadena de factores importantes 

que comienza desde la compra en el mercado y finaliza con la ingesta de alimentos (Herrera, 2011). 

 

2.2.1. Cafetería bloque Madre Caridad 

 

 

2.2.1.1. Galletas. Estas se dividieron en 2 subgrupos: dulces y saladas, las dulces con un precio 

mínimo de $300, un precio máximo de $1.800 y con promedio de $1.045, estos precios pueden 

variar de acuerdo a su peso, cantidad, marca, calidad, entorno u otros factores. Y las saladas con 

un único precio mínimo, máximo y promedio de $1.000, puesto que solo se encuentran 2 marcas 

de galletas (multiceral y soda), aunque tengan diferente peso su precio no varía. 

 

2.2.1.2. Caramelos. Se dividieron en 4 subgrupos de la siguiente manera: blandos, duros, polvo 

y líquidos. Los caramelos blandos tienen un precio mínimo de $100, precio máximo de 

$1.700 y un promedio de $676,6. Los caramelos duros están en un precio mínimo de $200, precio 

máximo de $500 y con un promedio de $350, estos precios pueden variar de acuerdo a su peso, 

cantidad, marca, calidad, entorno u otros factores. Los caramelos en polvo tienen un precio mínimo, 

precio máximo y promedio de $600. Los caramelos líquidos igualmente tienen un precio mínimo, 

precio máximo y promedio de $1.000, ya que solo se encuentra una marca. 

 

2.2.1.3. Frutos secos. Los cuales se subdividieron en salados con un precio mínimo de $1.300, 

precio máximo de $2.200 y con un promedio de $1.500,75, estos precios pueden variar de acuerdo 

a su peso, cantidad, marca, calidad, entorno u otros factores. 
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2.2.1.4. Agua. Se subdividió en 2 subgrupos: con gas y sin gas. Agua con gas con un precio 

mínimo, precio máximo y un promedio de $1.700, dado que, solo hay una marca. Por otro lado, el 

agua sin gas tiene un precio mínimo de $2.000, precio máximo de $2.500 y un promedio de 

$2.166, puesto que se diferencia por contenido y marca. 

 

 

2.2.1.5. Snacks tipo salado. Se encuentran con un precio mínimo de $1.200, máximo de 

$2.800 y un promedio de $2.031,25. 

 

2.2.1.6. Chocolatería. Presentan un precio de mínimo de $300, un precio máximo de 5.500 y 

un promedio de $2.021,42. 

 

2.2.1.7. Pastelería. Se encuentran con un precio mínimo de $1.100, precio máximo de $2.500 

y promedio de $1.733,33. 

 

2.2.1.8. Bebidas azucaradas. Se encuentro un precio mínimo de $1.500, máximo de 3.500 y 

un promedio de $2.275. 

 

2.2.1.9. Derivados lácteos. Presentan un precio mínimo de $2.400, máximo de 5.400 y 

promedio de $3.200. 

 

2.2.1.10. Preparados sólidos. Estos se subdividieron en 3 subgrupos: sólidos, desayunos, 

almuerzos, estos alimentos al ser exclusivos del expendio de alimentos Madre Caridad constan de 

un precio específico para cada uno (por lo que el precio mínimo, precio máximo y promedio son 

los mismos). Conforme a los preparados sólidos se encontró aborrajado con un precio de $2.000; 

empanada de añejo con un precio de $1.800; almojábana con un precio de $2.200; pan de maíz con 

un precio de $2.200; arepa rellena de queso con un precio de $2.500; pastel de queso con un precio 

de $2.000; torta de queso con un precio de $1.700; empanada de guiso con un precio de 

$1.800; perro caliente con un precio de $4.000; perro caliente más vaso de gaseosa con un precio 

de $4200; sándwich qbano con un precio de $3.000; sándwich qbano más vaso de gaseosa con un 

precio de $3.200; sándwich de pollo con un precio de $4.000; hojaldra con un precio de $1.600; 
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sándwich de queso con un precio de $2.000; salchipapa con un precio de $4.000; fruta picada con 

un precio de $3.000; sándwich de pollo más vaso de gaseosa con un precio de $4.200; sándwich de 

cuadrado de pollo más vaso de gaseosa con un precio de $3.000; porción de proteína (res, cerdo, 

pollo), papas a la francesa más gaseosa con un precio de $7.000. El precio de estos alimentos puede 

variar según su cantidad, preparación, ingredientes utilizados, tiempo, su calidad y demanda. 

 

Respecto a los desayunos se encontró uno que incluía (carne, papas, huevo, arroz, bebida) con 

un precio de $9.000; desayuno sencillo (huevo, papas, bebida caliente) con un precio de 

$5.000; desayuno ranchero (huevo, salchicha, papas, bebida caliente) con un precio de $6.000; 

desayuno omelet (omelet relleno de jamón y queso, papas, bebida caliente) con un precio de 

$6.000. En los almuerzos se encontró el almuerzo completo con un precio de $10.000; almuerzo 

bandeja con un precio de $9.000; sopa con un precio de $3.000. El precio de estos productos varía 

de acuerdo al tipo y cantidad de alimentos que se brindan en cada preparación. 

 

2.2.1.11. Preparados líquidos. Estos alimentos al ser exclusivos del expendio de alimentos 

Madre Caridad constan de un precio específico para cada uno (por lo que el precio mínimo, precio 

máximo y promedio son los mismos). Se encontró jugos en leche con un precio de $3.500; jugos 

en agua con un precio de $2.500; cappuccino con un precio de $4.500; cappuccino vainilla con un 

precio de $4.500; latte con un precio de $4.500; tinto con un precio de $2.000; milo con un precio 

de $4.500; café helado con un precio de $4.000; yogurt natural con un precio de 

$2.500; salpicón con un precio de $3.000; limonada de coco con un precio de $4.000; parfait con 

un precio de $5.000; yogurt con granola con un precio de $3.200; y el yogurt con cereal con un 

precio de $3.000. Al igual que los demás preparados el precio puede variar dependiendo de los 

ingredientes que se usen en cada bebida y el tamaño. 
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2.2.2. Cafetería San Francisco 

 

2.2.2.1. Galletas. Se dividieron en 2 subgrupos: las dulces y las saladas. Las galletas dulces 

con un precio mínimo de $400, un precio máximo de $2.300 y el promedio fue de $1.125, estos 

precios pueden variar de acuerdo a su peso, cantidad, marca, calidad, entorno u otros factores. Y 

las saladas se encontraron con un precio mínimo, máximo y promedio de $1.100, puesto a que solo 

se encuentra una marca de galletas, aunque tengan diferente peso su precio no varía. 

 

2.2.2.2. Caramelos. Se dividieron en 3 subgrupos: blandos, duros, en polvo. En caramelos 

blandos con un precio mínimo de $100, un precio máximo de $3.000 y el promedio fue $1.052, en 

ellos el precio puede cambiar debido a que pueden intervenir diversos factores tanto en marca, peso, 

calidad, así mismo en dulces duros, se cuenta con un precio mínimo de 100 y un precio máximo 

de $1.800 con promedio de $486,36, se puede evidenciar que se encuentran diversos tipos de 

marcas, donde se establecen diferencias tanto en peso, calidad, marca. Por otro lado, están los 

caramelos en polvo donde solamente se encuentran dos tipos de marcas con un valor equivalente 

a $800 pesos. 

 

2.2.2.3. Frutos secos. Se dividieron en 2 subgrupos: salados y mix. Los salados cuentan con 

un precio mínimo de $1000 y un precio máximo de $2.200, su promedio fue de $1.600, los precios 

varían puesto que intervienen factores de marca, peso, sabor, calidad, igualmente los frutos secos 

mix en el que solo se encuentra un tipo de marca y su valor mínimo, máximo y promedio es de 

$2.800. 

 

2.2.2.4. Agua. Se dividieron en 2 subgrupos: agua con gas y sin gas. En el agua con gas se 

evidenciaron dos tipos de marcas con un valor mínimo de $1.400 pesos y un máximo de $1.700 en 

promedio de $1.550, en este caso se determina que su precio puede cambiar dado que son marcas 

diferentes. Con respecto al agua sin gas se encontró solamente un tipo de marca donde su valor 

corresponde a $1.300. 
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2.2.2.5. Snacks tipo salado. Se encontraron diversos tipos de alimentos con diversos pesos, 

marcas, precios, entre ellos se cuenta con un precio mínimo de $1.300 y un precio máximo de 

$8.000 donde el promedio es de $2.700. 

 

2.2.2.6. Dulces tradicionales. Se evidenció solamente el dulce de guayaba con un precio 

mínimo, máximo y promedio de $800. 

 

2.2.2.7. Chocolatería. Se encontraban diversos tipos de chocolates con precios, calidad, pesos, 

marcas distintas, entre ellos con un precio mínimo de $800 pesos, un precio máximo de 

$3.100 con promedio de $1.550. 

 

2.2.2.8. Pastelería. No se observó gran variedad, pero si marcas, calidad, precio y pesos 

distintos, con un precio mínimo de $1.800, un precio máximo de $2.500 y un promedio $2.025. 

 

2.2.2.9. Bebidas azucaradas. Se percibió gran variedad de marcas con sabores distintos, al 

igual precios diferentes, con un precio mínimo de $1.300, precio máximo de $4.400 con promedio 

de $2.900. 

 

2.2.2.10. Preparados sólidos. Estos alimentos al ser exclusivos del expendio de alimentos 

ubicado en el bloque San Francisco constan de un precio específico para cada uno (por lo que el 

precio mínimo, precio máximo y promedio son los mismos). Se encuentran 12 preparaciones, entre 

ellas encontramos empanada de añejo con un precio de $2.500; papa rellena con un precio de 

$2.500; almojábana con un precio de $2.300; empanadas de pollo con un precio de $2.800; pastel 

de queso con un precio de $2.000; buñuelo con un precio de $2.300; porción de torta con un precio 

de $1.000; mil hojas con un precio de $1300; salchipapa con un precio de $4.000; sándwich de 

queso con un precio de $1.400; sándwich de queso con gaseosa con un precio de 

$2000; arepa rellena de queso con un precio de $2.300. 
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2.2.3. Cafetería entre bloque María Inmaculada y San Francisco 

 

2.2.3.1. Galletas. Se dividió en subgrupos las dulces y las saladas. Los dulces con un precio 

mínimo de $800, un precio máximo de $1.900 y el promedio fue de $1.300 estos precios pueden 

variar de acuerdo a su peso, cantidad, marca, calidad, entorno u otros factores. Y las saladas con 

un precio mínimo de $800, máximo de $1.000 y un promedio de $900. 

 

2.2.3.2. Caramelos. Se dividieron en 3 subgrupos, encontramos los caramelos blandos con un 

precio mínimo de $100, un precio máximo de $2.000 y el promedio fue de $800; los caramelos 

rellenos con un precio mínimo de $100, máximo de $2.500 y un promedio de $700. Y los caramelos 

en polvo con un precio mínimo, máximo y promedio de $1.000. 

 

2.2.3.3. Frutos secos. Este grupo se dividió en dos subgrupos, donde se encuentran frutos 

secos con cobertura con un precio mínimo de $1.800, máximo de $2.200 y un promedio de 

$2.025 y frutos secos mix con un precio mínimo de $1.900, máximo de $2.200 y un promedio de 

$2.050. 

 

 

2.2.3.4. Agua. En bebidas como el agua se encontraron 3 subgrupos en los que se encuentra el 

agua con gas con un precio mínimo, máximo y promedio de $1900, agua sin gas con un precio 

mínimo de $800, máximo de $2.300 y un promedio de $1.900 y agua saborizada con un precio 

mínimo, máximo y promedio de $2.600 dado que solo hay una marca. 

 

2.2.3.5. Snacks tipo salados. Encontramos el precio mínimo de $1.200, máximo de $3.000 y 

un promedio de $2.000. 

 

2.2.3.6. Dulces tradicionales. Solamente se encontró el dulce de guayaba con un precio 

mínimo, máximo y promedio de $1.600. 
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2.2.3.7. Chocolatería. Se encuentra que el precio mínimo es de $300, máximo $4.500 y un 

promedio de $1.400. En el grupo de pastelería se encuentra que el precio mínimo es de $1.700, 

máximo de $2.500 y un promedio de $2.000. 

 

2.2.3.8. Bebidas azucaradas. Se encuentra que el precio mínimo es de $1.000, máximo de 

$3.700 y un promedio de $2.172,7. 

 

2.2.3.9. Derivados lácteos. En este grupo se encuentra que el precio mínimo es de $3.000, 

máximo de $4.500 y un promedio de $3.683,3. 

 

2.2.3.10. Preparados sólidos. Se subdividieron en 3 subgrupos: sólidos, desayunos y 

almuerzos, estos alimentos al ser exclusivos del expendio de alimentos ubicado entre el bloque 

María inmaculada y San Francisco constan de un precio específico para cada uno (por lo que el 

precio mínimo, precio máximo y promedio son los mismos). En preparados sólidos se encuentran 

19 preparaciones diferentes entre las cuales encontramos la arepa rellena de carne con un precio 

de $2.500; choripapa con un precio de $5.500; chorizo con un precio de $1.800; Qbano con un 

precio de $3.000; empanadas de pollo con un precio de $2.000; envueltos de choclo con un precio 

de $2.000; fresas con crema con un precio de $2.500; fresas con granola con un precio de $4.000; 

papa rellena con un precio de $2.200; papas con maní con un precio de 

$4.000; pastel de pollo con un precio de $2.700; pastel de queso con un precio de $2.500; perro 

caliente con un precio de $5.000; porción de fruta con un precio de $3.000; salchipapa ranchera 

con un precio de $4.500; salchipapa con un precio de $4.000; deditos con un precio de $1.200; 

hojaldras con un precio de $1.600; quimbolitos con un precio de $1.900 y cacerola con un precio 

de $4.000. 

 

En el subgrupo de los desayunos se encontró desayuno completo (huevos, papa, salchicha, arroz 

y bebida) con un precio de $6.500; y desayuno sencillo (huevos, papas y bebida) con un precio de 

$4.000. En los almuerzos la bandeja con un precio de $9.000; el almuerzo completo con un precio 

de $10.000, el precio de estos productos puede variar dependiendo de la cantidad de ingredientes 

que se utilicen en la preparación. 
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2.2.3.11. Preparados líquidos. Por último los líquidos en donde se encontró aromática de 

frutas con un precio de $1.500; aromática tradicional con un precio de $1.000; arroz con leche con 

un precio de $2.000; avena natural con un precio de $2.500; café helado con un precio de 

$3.500; café en leche con un precio de $1.700; cappuccino con un precio de $3.700; limonada con 

un precio de $2.500; yogurt con granola con un precio de $3.500; y el sorbete con un precio de 

$3.200, el precio varía dependiendo de los productos utilizados en la preparación y la cantidad 

de estos mismos. 

 

2.3. Objetivo 3. Analizar los factores que intervienen en las elecciones alimentarias de los 

consumidores 

 

2.3.1. Factores asociados a la frecuencia de consumo 

 

(González, 2010, p. 19). “Una cantidad estándar que facilita dar consejos sobre cuánto comer o 

para identificar la cantidad de calorías y nutrientes en un alimento” 

 

Figura 9 

Distribución porcentual del número de veces que compran alimentos en la Universidad Mariana 

los estudiantes de pregrado. 
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De acuerdo a la figura 9, respecto a las veces que van a comprar alimentos los estudiantes a los 

expendios de la Universidad se puede determinar que los que eligieron la cafetería ubicada en la 

sede Madre Caridad el 76,5% van una vez al día. Los que eligieron la cafetería de la sede San 

Francisco el 71,4% van una vez al día. Por último, los que eligieron la cafetería ubicada entre la 

sede María Inmaculada y San Francisco el 64,3% van una vez al día. 

 

Figura 10 

Distribución porcentual de la compra de alimentos en la media mañana de los estudiantes de 

pregrado que hacen uso de los expendios de alimentos de la Universidad Mariana 

 

 

 

En relación a la figura 10, respecto a la compra de alimentos en las cafeterías de la Universidad 

en la media mañana por parte de los estudiantes, se determinó que en la cafetería ubicada en la 

sede San Francisco si compran en la media mañana un porcentaje de 64,3% estudiantes. En la 

cafetería ubicada en la sede Madre Caridad si compran el 58,8%. Y en la cafetería ubicada entre 

la sede María Inmaculada y San Francisco si compran el 50% y no compran el 50%. 
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Figura 11 

Distribución porcentual de la compra de alimentos en el almuerzo de los estudiantes de 

pregrado que hacen uso de los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

De acuerdo a la figura 11, respecto a los estudiantes que compran en los expendios de alimentos 

en el almuerzo, se encontró que en la cafetería San francisco el mayor porcentaje de estudiantes 

respondieron No, con un 92,9%, en la cafetería de la sede Madre Caridad el mayor porcentaje de 

estudiantes respondieron que No, con un 88,2%, por último, la sede ubicada entre María 

Inmaculada y San Francisco el mayor porcentaje es No con 78,6%. 
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Figura 12 

Distribución porcentual de la compra de alimentos en la media tarde de los estudiantes de 

pregrado que hacen uso de los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

De acuerdo a la figura 12, respecto a los estudiantes que compran en los expendios de alimentos 

en la media tarde, se encontró que en la cafetería Madre Caridad el mayor porcentaje de estudiantes 

respondieron Sí, con un 82,4%, en la cafetería de la sede entre María Inmaculada y San Francisco 

el mayor porcentaje de estudiantes respondieron que Sí, con un 78,6%, por último, la sede ubicada 

entre María Inmaculada y San Francisco el mayor porcentaje es Si con 57,1%. 

 

2.3.2. Características sensoriales de los alimentos 

 

(Macho, 2020, p.1). “Es una función primaria del ser humano. Este de forma más o menos 

consciente, acepta o rechaza los alimentos de acuerdo con la sensación que experimenta al 

observarlos y/o ingerirlos” 
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Figura 13 

Distribución porcentual de la elección del expendio de alimentos en el cual deciden comprar los 

estudiantes de pregrado de la Universidad Mariana. 

 

 

De acuerdo a la figura 13, respecto a los estudiantes que usan los expendios de alimentos de la 

Universidad se encontró que el mayor porcentaje eligen comprar en la cafetería que se encuentra 

entre la sede María Inmaculada y San Francisco con un 42%, el 17% de ellos eligen comprar en la 

cafetería ubicada en el primer piso de la sede Madre Caridad, y por último el 14% en la cafetería 

del primer piso de la sede San Francisco 
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Figura 14 

Distribución porcentual de las características que los estudiantes de pregrado tienen en cuenta a 

la hora de comprar en los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 14, respecto a las características de los alimentos que los estudiantes de 

pregrado tienen en cuenta a la hora de comprar en los expendios de alimentos de la Universidad, 

se encontró que, en las 3 cafeterías la característica predominante es el sabor, con un mayor 

porcentaje en la cafetería ubicada en la Sede Madre Caridad con el 94,1%, siguiendo la cafetería 

entre la Sede María Inmaculada y San Francisco con el 88,1%, y por último, en la cafetería de la 

Sede San Francisco con el 85,7%. 

 

2.3.3. Factores asociados a los recursos económicos 

 

 

Son aquellos medios de pago, los cuales permiten satisfacer las elecciones de alimentos 

(Asmundson y Oner, 2012; RAE, 2022). 
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Figura 15 

Distribución porcentual del dinero que disponen los estudiantes de pregrado en la compra de 

alimentos en los expendios de la Universidad Mariana en la media mañana. 

 

 

Según la figura 15, respecto a los estudiantes que contestaron que, si compraban alimentos en 

los expendios de la Universidad en la media mañana, se encontró que en la cafetería ubicada en 

la sede San Francisco el 88,9% respondieron que el dinero destinado para la compra de alimentos 

es de $1.000 - $3.000, en la cafetería de la sede Madre Caridad el 70% de los encuestados 

respondieron que el dinero destinado para la compra de alimentos es de $4.000 - 

$6.000. Por último, en la cafetería ubicada entre la sede María Inmaculada y San Francisco el 

47,6% respondieron que el dinero destinado para la compra de alimentos es de $1.000 - $3.000. 
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Figura 16 

Distribución porcentual del dinero que disponen los estudiantes de pregrado en la compra de 

alimentos en los expendios de la Universidad Mariana en el almuerzo. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 16, respecto a los estudiantes que contestaron que, si compraban 

alimentos en los expendios de la Universidad en el almuerzo, se encontró que el dinero destinado 

a esa hora en la cafetería ubicada en la sede Madre Caridad y en la sede San Francisco el 100% 

de estudiantes respondieron que el dinero destinado para la compra es más de $10.000, siendo 

así el porcentaje mayor. En la cafetería ubicada entre la sede María Inmaculada y San Francisco el 

44,4% de estudiantes destina aproximadamente $4.000- $6.000 pesos y el 22,2% de estudiantes 

respondieron que destinan más de $10.000 para la compra de alimentos en la cafetería de la 

Universidad. 
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Figura 17 

Distribución porcentual del dinero que disponen los estudiantes de pregrado en la compra de 

alimentos en los expendios de la Universidad Mariana en la media tarde. 

 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 17, respecto a los estudiantes que contestaron que si compraban alimentos 

en los expendios de la Universidad en horas de media tarde, se encontró que el dinero destinado a 

esa hora en la cafetería ubicada en la sede Madre Caridad el 85,7% de estudiantes respondieron 

que el dinero destinado para la compra es de $4.000 - $6.000, en la cafetería de la Sede San 

Francisco el 75 % de estudiantes respondieron que destinan entre $1.000- $3.000, por último en la 

cafetería ubicada entre la Sede María Inmaculada y San Francisco el 54,4% de estudiantes destina 

$4.000 - $6.000. 

 

2.3.4. Factores asociados al tiempo en la compra de alimentos 

 

El tiempo libre es uno de los factores más importantes para el desarrollo social y el bienestar 

personal, donde se considera que este incrementa las probabilidades de la inclusión social, la 

participación comunitaria (Arcila et al., 2018). 
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Figura 18 

Distribución porcentual del tiempo que disponen los estudiantes de pregrado en la compra de 

alimentos en los expendios de la Universidad Mariana en la media mañana. 

 

 

De acuerdo a la figura 18, respecto a los estudiantes que contestaron que si compraban alimentos 

en los expendios de la Universidad en la media mañana, se encontró que en la cafetería de la 

sede San Francisco el 66,7% de los encuestados respondieron que el tiempo que disponen para la 

compra de alimentos es de 5 a 10 minutos, en la cafetería ubicada entre la sede María Inmaculada 

y San Francisco el 52,4% de los encuestados respondieron que el tiempo que disponen para la 

compra de alimentos es de 10 a 15 minutos, en la cafetería de la sede Madre Caridad el 40% de los 

encuestados respondieron que el tiempo que disponen para la compra de alimentos es 10 a 15 

minutos, y otro 40% de 15 a 20 minutos. 
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Figura 19 

Distribución porcentual del tiempo que disponen los estudiantes de pregrado en la compra de 

alimentos en los expendios de la Universidad Mariana en hora de almuerzo. 

 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 19, respecto a los estudiantes que contestaron que si compraban alimentos 

en la Universidad en el almuerzo, el tiempo que disponen para la compra de alimentos en los 

expendios de la Universidad, se encontró que en la cafetería ubicada en la sede Madre caridad el 

100% dispone de más de 20 minutos en la compra de alimentos, por otro lado en la sede San 

Francisco el 100% respondieron que disponen de 15 a 20 minutos, siendo estas las que tienen el 

mayor porcentaje, por último en la Sede entre María Inmaculada y San Francisco el 44,4% 

respondieron que disponen de 10 a 15 minutos, el 22,2 % de 15 a 20 minutos. 
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Figura 20 

Distribución porcentual del tiempo que disponen los estudiantes de pregrado en la compra de 

alimentos en los expendios de la Universidad Mariana en la media tarde. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 20, respecto a los estudiantes que contestaron que si compraban alimentos 

en la Universidad en la media tarde, el porcentaje máximo de tiempo que disponen para la compra 

de alimentos en los expendios de la Universidad se encontró en la cafetería ubicada en la sede San 

francisco con un 62,5%, donde disponen de 5 a 10 minutos en la compra de alimentos, en la sede 

Madre Caridad el 50% de estudiantes disponen de 10 a 15 minutos, por último en la sede entre 

María Inmaculada y San Francisco el 39,4 % de estudiantes respondieron de 15 a 20 minutos. 
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2.3.5. Características socioculturales 

 

Propiedades fundamentadas en el estilo de vida que se afectan por la variedad de corrientes 

sociales, económicas y políticas (Narváez et al. 2019). 

 

Figura 21 

Distribución porcentual de los estudiantes de pregrado que consideran que los hábitos 

alimentarios influyen en sus preferencias a la hora de elegir un alimento en los expendios de 

alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

De acuerdo a la figura 21, respecto a lo que consideran los estudiantes de pregrado sobre si los 

hábitos alimentarios influyen a la hora de elegir un alimento en los expendios de alimentos de la 

Universidad, se encontró que en las tres cafeterías los estudiantes consideran que influye mucho, 

con el 70,6% en la cafetería ubicada en la Sede Madre Caridad, el 51,1% en la cafetería de la Sede 

San Francisco y, por último, el 47,6% en la cafetería entre la Sede María Inmaculada y San 

Francisco. 
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2.3.6. Factor asociado a publicidad 

 

Acción y efecto de percibir la influencia de diversas actividades en la promoción de ventas 

mediante el anuncio de los productos (RAE, 2020; DPEJ, 2022). 

 

Figura 22 

Distribución porcentual de los estudiantes de pregrado que consideran que la publicidad repercute 

a la hora de comprar un alimento en los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 22, respecto si los estudiantes de pregrado consideran que la publicidad 

repercute a la hora de comprar un alimento en los expendios de alimentos de la Universidad se 

encontró que, en las tres cafeterías los estudiantes consideran que a veces, específicamente con el 

71,4% en la cafetería de la Sede San Francisco, con el 66,7% en la cafetería entre la Sede María 

Inmaculada y San Francisco y por ultimo con el 58,8% en la cafetería ubicada en la Sede Madre 

Caridad. 
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2.3.7. Factores asociados a disponibilidad de alimentos 

 

Sensación interior que resulta de una impresión producida por el suministro de alimentos que 

pueden estar dentro de la producción familiar, comercial, reservas de alimentos, importaciones, y 

la asistencia alimentaria. (RAE, 2020; OPS, 2010) 

 

Figura 23 

Distribución porcentual de los estudiantes de pregrado que consideran si existe disponibilidad de 

alimentos saludables en los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 23, respecto a lo que consideran los estudiantes de pregrado sobre la 

disponibilidad de alimentos saludables en los expendios de alimentos de la Universidad se encontró 

que, en la cafetería ubicada en la Sede Madre Caridad el 76,5 consideran que a veces encuentran 

alimentos saludables, la cafetería entre la Sede María Inmaculada y San Francisco el 69% considera 

que a veces encuentran alimentos saludables, y, por último en la cafetería Sede San Francisco el 

50% consideran que nunca encuentran alimentos saludables. 
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2.3.8. Factores asociados a la variedad de alimentos 

 

(Izquierdo et al., 2004, párr. 9). “La variedad de alimentos se refiere a la inclusión de diferentes 

tipos de alimentos en la dieta de una persona” 

 

Figura 24 

Distribución porcentual de los estudiantes de pregrado que consideran si existe variedad de 

alimentos en los expendios de alimentos de la Universidad Mariana. 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 24, respecto a lo que consideran los estudiantes de pregrado sobre si hay 

variedad de alimentos en los expendios de alimentos de la Universidad se encontró que, en la 

cafetería de la Sede San Francisco el 92,9% a veces encuentra variedad, en la cafetería entre la 

Sede María Inmaculada y San Francisco el 71,4% consideran que a veces encuentra variedad, y, 
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por último, en la cafetería ubicada en la Sede Madre Caridad el 52,9% a veces encuentran variedad. 

 

2.3.9. Factores asociados a las preferencias alimentarias 

 

 

(Arboleda y Villa, 2016, párr. 56). “Las preferencias alimentarias están dadas por el gusto, una 

experiencia que puede ser positiva o negativa frente a los alimentos y que combina sabor, agrado 

y en ocasiones, costumbre” 

 

Figura 25 

Distribución porcentual de alimentos listos para el consumo que eligen los estudiantes de pregrado 

en la cafetería de la Universidad Mariana (sede Madre Caridad). 

Liquido (Condesada azucarada) 

No Si 

 
 

Caramelos: Polvo ( Dulce con leche en Polvo)  
 

Caramelos: Duros (Relleno de chile)  
 

Caramelos: Blandos ( Con cobertura de chocolate…  
 

Galletas: Saladas (multicereal, de soda)  
 

Galletas: Dulces ( Rellenas con crema de sabores,…  
 

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 

Porcentajes 

n=73 

 

Derivados lácteos: (Saborizadas, malteada, azucarada,…  
 

Bebidas azucaradas: (Bebidas saborizadas azucaradas,…  
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De acuerdo a la figura 25, en la cafetería ubicada en la sede Madre Caridad, respecto a los 

alimentos listos para el consumo se presenta un comportamiento de consumo mayoritario de agua 

mineral sin gas con un porcentaje de 70,58% a diferencia de los derivados lácteos que tiene un 

carácter de menor consumo con el 29,41%, además se encontró un elevado consumo de productos 

de snacks salados con el 64,7% y un carácter de menor consumo de galletas dulces con el 41,17%. 

 

Figura 26 

Distribución porcentual de alimentos preparados en sitio que eligen los estudiantes de pregrado 

en la cafetería de la Universidad Mariana (sede Madre Caridad). 
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De acuerdo a la figura 26, en la cafetería ubicada en la sede Madre Caridad respecto a los 

alimentos preparados en sitio, se encontró que se presenta un mayor consumo de desayuno sencillo, 

desayuno ranchero, almuerzo completo, jugos en leche y cappuccino con un mismo porcentaje de 

82,35%, seguidos del sándwich de pollo con un porcentaje de 76,47 % y el sándwich qbano con un 

64,7 %. A diferencia de alimentos como la sopa y la bandeja que 100 % de los encuestados marcó 

que no consumen estos alimentos. 

 

Figura 27 

Distribución porcentual de alimentos listos para el consumo que eligen los estudiantes de 

pregrado en la cafetería de la Universidad Mariana (sede San Francisco). 
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De acuerdo a la figura 27, en la cafetería ubicada entre la San Francisco, respecto a los alimentos 

listos para el consumo, se presenta un comportamiento mayoritario de consumo de caramelos en 

polvo con un porcentaje de 85,71% mientras que los dulces tradicionales tienen un comportamiento 

de carácter menor con un 21,42%, así mismo, el consumo de caramelos blandos presenta mayor 

consumo con 71,42% a diferencia de chocolatería que tiene un comportamiento de carácter menor 

con 50%. 

 

Figura 28 

Distribución porcentual de alimentos preparados en sitio que eligen los estudiantes de pregrado 

en la cafetería de la Universidad Mariana (sede San Francisco). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

De acuerdo a la figura 28, en la cafetería de la sede San Francisco respecto a los alimentos 

preparados en sitio se presenta un comportamiento mayoritario de consumo de salchipapa con un 

7,14 

No SI 

92,85 

Empanadas de pollo 28,57 
71,42 

Almojábana 0 
100 

Papa rellena 7,14 
92,85 

Empanada de añejo 28,57 
71,42 

0 20 40 60 

Porcentaje 

80 100 120 

42,85 

Arepas rellenas de queso 7,1 
92,85 

Sándwich de jamón y queso con gaseosa 28,57 
71,42 

Sándwich de jamón y queso 14,28 
85,71 

Salchipapa 

Pastel de queso 

57,14 

Milhojas 35,71 
64,28 

Porción de torta 0 
100 

Buñuelo 21,42 
78,57 

A
lim

en
to

s 
el

eg
id

o
s 



Percepción de la oferta alimentaria en los expendios de alimentos 

87 

 

 

porcentaje de 42,85 %, mientras que las arepa rellenas de queso tienen un comportamiento de 

carácter menor con un porcentaje de 7,1 %, así mismo, se encuentran las milhojas con consumo 

elevado con un porcentaje de 35,71% a diferencia del pastel de queso y papa rellena que tienen 

un comportamiento de carácter menor con un porcentaje igual de 7,14%, además también se 

encontró un consumo mayoritario de sándwich con jamón y gaseosa, empanadas de pollo y 

empanada de añejo con un porcentaje igual de 28,57 % , mientras que el sándwich de jamón y 

queso tiene un menor consumo con un porcentaje de 14,28%. 

 

Figura 29 

Distribución porcentual de alimentos listos para el consumo que eligen los estudiantes de pregrado 

en la cafetería de la Universidad Mariana (sede entre María Inmaculada y San Francisco). 
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De acuerdo a la figura 29, en la cafetería de la sede entre María Inmaculada y San Francisco 

respecto a los alimentos listos para el consumo se presenta un comportamiento mayoritario de 

consumo de caramelos blandos con un porcentaje de 69,04 %, mientras que el agua con gas tiene 

un comportamiento de carácter menor con un porcentaje de 21,42 %, así mismo, se encuentran el 

agua sin gas y snacks tipo salados con consumo elevado con un porcentaje igual de 66,6 % a 

diferencia de pastelería que tienen un comportamiento de carácter menor con un porcentaje igual 

de 26,19%. 

 

Figura 30 

Distribución porcentual de alimentos preparados en sitio que eligen los estudiantes de pregrado 

en la cafetería de la Universidad Mariana (Sede entre María Inmaculada y San Francisco). 
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De acuerdo a la figura 30, en la cafetería ubicada entre la sede María Inmaculada y San 

Francisco respecto a los alimentos preparados en sitio, se encontró que se presenta un mayor 

consumo de salchipapa con un porcentaje de 80,95 %, seguido de las empanadas de pollo con un 

57,14 % y salchipapa ranchera con un 42,85 %. A diferencia de alimentos como la cacerola que el 

85,71 % de los encuestados marcó que No consumen este alimento, al igual que los quimbolitos y 

la papa con maní con un mismo porcentaje de 83,33 %. 

 

2.3.10. Diferentes factores 

 

Figura 31 

Distribución porcentual de los factores que tienen en cuenta a la hora de elegir alimentos los 

estudiantes de pregrado de la Universidad Mariana. 
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a la hora de elegir alimentos se puede determinar que en la cafetería Madre Caridad el gusto 
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tiene el porcentaje más representativo con 76,5%, en la cafetería ubicada entre la sede María 

Inmaculada y San Francisco el mayor porcentaje lo tiene el gusto y la economía con 66,7%, por 

último, en la cafetería San Francisco el mayor porcentaje lo tiene el gusto con un 64,3%. 

 

2.4 Discusión 

 

En el estudio realizado se determinó la percepción de la oferta alimentaria en los expendios de 

alimentos en la Universidad Mariana, 2023. Del mismo modo, se caracterizó 

sociodemográficamente, se identificó la oferta alimentaria en los expendios de alimentos y se 

analizó los factores que intervienen en las elecciones alimentarias de los consumidores en la 

Universidad Mariana. 

 

Por lo tanto, se tiene en cuenta la oferta alimentaria, la cual tiene relación con la disponibilidad 

de alimentos que es un componente clave en la seguridad alimentaria de una población, dentro de 

la seguridad alimentaria la “oferta” se refiere al nivel de producción de alimentos, los niveles de 

las existencias y el comercio neto (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura, 2011). En las universidades hay una inadecuada oferta para la selección de alimentos 

saludables, además las costumbres alimentarias adquiridas desde los hogares y la situación 

económica de los estudiantes condicionan sus hábitos alimentarios (Troncoso, 2011). Por lo que se 

necesita que haya una oferta de alimentos adecuada para garantizar que las personas tengan acceso 

a una dieta saludable y equilibrada. 

 

Una alimentación adecuada mejora el estado de nutrición al asegurar que los requerimientos de 

energía y nutrientes estén satisfechos a través de la comida que se consume, lo que resulta en una 

mayor eficacia en las actividades diarias. Las personas que siguen este enfoque tienden a tener una 

dieta más baja en grasas y más enriquecida con fibra, vitaminas y minerales (Corazón, 2020). De 

tal forma que llevar una vida saludable conlleva múltiples beneficios: mejora la calidad de vida, 

previene el desarrollo de enfermedades crónicas no transmisibles, mejora el humor y la autoestima, 

aumenta la energía, mejora el aspecto físico, entre otros (Sistema de Atención Integral a la Salud, 

2019). 
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Comprendido lo anterior, es importante mencionar las características sociodemográficas, en 

donde se encuentra que, en dos de las cafeterías de la Universidad el mayor porcentaje de 

consumidores son mujeres. Esto también lo evidenció (Castillo y Gamarra, 2021) donde determinan 

que las personas que mayormente asisten a una cafetería son las mujeres, esto puede ser debido a 

que la mujer en la actualidad presenta un papel mucho más protagónico en la sociedad, eso se puede 

determinar desde la compra de alimentos, haciendo que se conviertan en una nueva masa de 

consumidoras. 

 

Por otra parte en el estudio de (Chacón y Shaw, 2015) se determina que las principales 

características socioculturales identificadas fueron que el 80% de los jóvenes universitarios son 

estudiantes diurnos, entre los cuales el 62% pertenecen a universidades públicas y el 78% 

pertenecen a estratos socioeconómicos 2 y 3. Esto se asemeja a los resultados de esta investigación 

en la cual se evidencia que en los consumidores de la universidad predominan los estratos bajos y 

esto también se puede ver reflejado en que los estudiantes respondieron que sus ingresos mensuales 

o de su familia se encontraban alrededor de menos de 1 SMMLV hasta 2 SMMLV. A pesar de que 

en la universidad predominan los estratos bajos esto no influye en la compra de alimentos como se 

podrá ver analizado posteriormente. 

 

En este mismo contexto se puede resaltar que en este estudio en 2 de las cafeterías de la 

universidad predominó la procedencia urbana. De acuerdo con esto en la investigación realizada 

por (Deliens, et, al., 2014) menciona que los entornos físicos y sociales interactúan continuamente 

con las conductas alimentarias, por lo que puede ser un factor por el cual los estudiantes de 

procedencia urbana consuman frecuentemente en las cafeterías. Esto también se puede argumentar 

con otro estudio efectuado por (Velero, et, al., 2015), en el que describe que en algunos países la 

comida chatarra y los ultraprocesados aún siguen siendo más predominantes en las ciudades, y la 

idea de la comida saludable se sigue manteniendo para el medio rural. Esto puede ser una causa por 

la cual los estudiantes de procedencia urbana consuman mucho más en las cafeterías, además los 

patrones de alimentación de las personas se pueden ver influenciados por aspectos culturales como 

el lugar de procedencia puesto que en cada lugar tienen costumbres y tradiciones alimentarias 

propias. 
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En este orden de ideas en la investigación llevada a cabo por Castillo y Gamarra (2021) el mayor 

número de personas que consumen en un establecimiento, tienen entre 20 a 24 años. En otro estudio 

realizado por (Gómez y Gómez, 2018) en una muestra total de 270 estudiantes, la mayoría de 

estudiantes se encuentra en un rango de edad entre los 16 y 25 años. Estas dos investigaciones se 

pueden comparar con el presente estudio puesto que se destaca que en las 3 cafeterías de la 

Universidad Mariana el mayor porcentaje de consumidores se encuentra entre el rango de edad de 

19-22 años, por lo que se determina que las personas que más consumen en las cafeterías son los 

adultos jóvenes, este resultado puede ser debido a que en la actualidad el mayor consumo se percibe 

desde los adolescentes, gracias a que tienen mayor poder de decisión de consumo y hasta de compra, 

aunque en muchos casos, no tienen poder económico directo, tienen una gran influencia para elegir 

lo que desean consumir (Castillo y Gamarra, 2021). 

 

Por otro lado, (Gómez y Gómez, 2018) obtienen como resultado que el 60,37 % de los 

estudiantes encuestados no tenían empleo y un 84% compraban algún tipo de alimento en la 

universidad. Esta tendencia también se presenta en este estudio puesto que en las 3 cafeterías de la 

universidad el mayor porcentaje de los consumidores no tenía empleo. No tener empleo en la 

mayoría de personas que se encuentran estudiando educación superior no repercute en la compra 

de alimentos puesto que sus ingresos económicos no vienen de relaciones laborales, sino por el 

dinero de personas allegadas, como sus padres (Gil y Ríos, 2016). Esto puede dar a entender por 

qué también en las cafeterías de la universidad eligen los alimentos teniendo como prioridad el 

gusto antes que la economía y en solo una de ellas tenían en cuenta el gusto y la economía. 

 

Respecto a las características sociodemográficas es importante resaltar los ingresos mensuales 

de los consumidores, según (Cancino y Velasco, 2014) los estudiantes universitarios tienen ingresos 

económicos entre menos de un salario SMMLV y un SMMLV, añadiendo que estos en mayor 

promedio provienen por la familia, ahora bien, lo anteriormente mencionado se relaciona con la 

investigación de (Martínez, et, al. 2020) donde expresa que los ingresos mensuales de los 

estudiantes son significativos por el aporte que generan los recursos familiares, becas o préstamos 

al Icetex y en menor medida los ingresos propios, por ende, en relación a los estudios anteriores se 

encuentra una semejanza con este estudio, puesto que los estudiantes tiene una estimación de 

ingresos en menos de un SMMLV, un SMMLV y dos SMMLV, por lo cual, se puede deducir, 
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que estos resultados es debido a que algunos estudiantes solo dependen de becas y por ello sus 

ingresos son bajos, otros de sus ingresos propios o recursos familiares, y por último, los ingresos 

mensuales altos se debe a una combinación de ingresos familiares y propios. 

 

De acuerdo a la oferta alimentaria de las cafeterías se determina que, según OPS (2019) la oferta 

y demanda de alimentos ultraprocesados ha incrementado en los últimos años debido a la tendencia 

que es impulsada por el marketing y la publicidad, aún más cuando se trata de centros educativos 

en el que se oferta opciones rápidas y de fácil acceso para el consumidor. Por lo tanto, se puede 

decir que la demanda se ve influenciada por el marketing y por el fácil acceso a estos productos, 

aún más cuando están cerca del entorno OPS (2015). Lo anteriormente mencionado se relaciona de 

forma directa con el estudio realizado donde se encontró que existe una alta oferta de 

ultraprocesados en las tres cafeterías. 

 

En cuanto a la categoría de alimentos listos para consumir, se destaca la opción de desayunos, 

como sugiere (Caicedo y Pérez, 2023) señala que las cafeterías universitarias, ubicadas en el rango 

intermedio de alternativas, ofrecen opciones caseras de desayunos, dado que la demanda de 

productos de cafetería entre la población universitaria es notablemente elevada, especialmente 

durante sus jornadas de estudio. Por lo tanto, se infiere que existe una oferta y demanda 

considerable de desayunos por parte de los estudiantes, influenciada por diversos factores, como 

los estilos de vida contemporáneos marcados por la escasez de tiempo, puesto que se se ha 

observado que algunos estudiantes optan por omitir el desayuno para llegar puntualmente a la 

universidad, prefiriendo adquirir su desayuno en las cafeterías universitarias. Esta situación ha 

conducido a la adopción de prácticas alimenticias, especialmente en el consumo de desayunos, ya 

que los estudiantes prefieren obtener su desayuno en las cafeterías universitarias debido a la carga 

académica intensa y la falta de tiempo, debido a que son factores que ejercen una notable influencia 

en sus elecciones alimenticias. 

 

De acuerdo con (Rodríguez y Villada, 2019) menciona que los almuerzos en las cafeterías 

universitarias son de alta oferta y demanda debido a varios factores. En primer lugar, los expendios 

de alimentos están ubicadas en el campus, lo cual significa que los estudiantes no tienen que salir 

de la universidad en busca de alimentos, facilitando así su consumo, además es 
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tradición de la cultura colombiana el que las personas tomen un descanso a mediodía para almorzar, 

siendo así, las cafeterías se convierten en un escenario de elevada oferta y demanda. Ahora 

bien, lo anteriormente mencionado se relaciona con (Troncoso, (2011) donde refiere que la 

aceleración del ritmo de vida y la carencia de tiempo debido a las exigencias académicas 

imposibilita a los estudiantes dirigirse a sus hogares para incluir este tiempo de alimentación, por 

lo cual, optan por adquirir los almuerzos ofrecidos por la universidad, aumentando así la demanda. 

 

Además, en esta categoría de alimentos se puede confirmar que la oferta de la salchipapas es un 

hecho común en todas las cafeterías de la universidad, esto puede ser causado porque según la Ensin 

(2015) la papa se encuentra entre los 40 alimentos más consumidos por la población de 18 a 64 

años, específicamente en el tercer lugar. También el (Ministerio de Agricultura, 2018) resalta que, 

en 2018, el consumo de papa en Colombia alcanzó los 2 millones 782 mil toneladas, incluidos 

productos frescos y procesados, con un aumento de alrededor de 30 mil toneladas frente a las 

consumidas en 2017. Por lo que se puede determinar que este incremento en la demanda de la papa 

se ve reflejado en que se genere una mayor oferta de salchipapa por parte de las cafeterías de la 

universidad. 

 

En cuanto al consumo de sándwich de pollo y cubano en las cafeterías de la universidad, la 

(Federación Colombiana de Avicultores de Colombia, 2022) resalta que en Colombia el consumo 

de pollo por habitante es de 35,1 kilogramos, estos números reflejan un aumento considerable, 

puesto que hace 20 años la cifra sólo llegaba a los 14 kilos por persona. Este incremento puede 

atribuirse a la creciente incorporación del pollo en diversas preparaciones culinarias, como 

respuesta a la alta demanda de la población. Este fenómeno también se refleja en la oferta de 

alimentos en las cafeterías de la Universidad, como los sándwiches de pollo y cubano. Además, la 

universidad proporciona almuerzos que incluyen proteínas, entre las cuales se encuentra el pollo, 

esto puede ser dado porque hay alta demanda de este alimento. 

 

Según (Dávila, et, al., 2014) menciona que uno de los alimentos listos para consumir son las 

empanadas las cuales se encuentran posicionadas en las cafeterías de Nariño, especialmente en 

Pasto e Ipiales, su alta oferta y demanda se debe a distintos factores entre ellos se destaca que 
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estas son una tradición cultural de dimensión gastronómica, además de ello las consumen personas 

de cualquier estrato social debido a su asequibilidad, igualmente las empanadas son de alto 

consumo ya que el ritmo de vida actual implica que los intervalos para comer o descansar sean 

reducidos, lo que involucra la necesidad de que los refrigerios a media mañana o tarde sean 

accesibles para todos, evitando así que se salte estos tiempos de comida, de esta manera en la 

mayoría de establecimientos de comida las empanadas se convierten en el alimento con más oferta 

y demanda, siendo así hay semejanza con este estudio puesto que las empanadas se ofertan en los 

3 expendios de alimentos. 

 

Así mismo se encontró el pastel de queso, el cual está a disposición en las tres cafeterías de la 

Universidad Mariana, según (Castillo, et, al. 2020) señala que el mercado de repostería está 

experimentando un crecimiento en su tamaño y alcance comercial, debido al aumento en las ventas 

internacionales impulsado por la creciente demanda generada por la popularidad de los alimentos 

preparados. Del mismo modo, el incremento en la participación global de mercado de productos 

de bollería entre ellos se encuentra el pastel de queso, el cual está relacionado con la expansión de 

la industria de panadería y repostería, por ende, la mayoría de las ventas de bollería, repostería y 

pasteles preelaborados se efectúan a través de canales físicos, lo que ha resultado en un aumento 

de los precios. Por tanto, se puede afirmar que, si hay una demanda considerable de pastel de queso 

entre los estudiantes y el personal de la universidad, las cafeterías pueden optar por ofrecer este 

producto para satisfacer las preferencias de los estudiantes. 

 

Respecto a la oferta de arepas en las cafeterías, la FAO (2023) menciona que se ha innovado en 

diferentes tipos de harinas, entre ellas la harina precocida de maíz a causa de su alto consumo. La 

elevada oferta de este producto se da por el bajo costo relativo de la mano de obra, lo cual ha 

promovido la producción de grandes volúmenes, extendiendo el comercio de la arepa a otras 

regiones del país, como producto de alta demanda y fácil acceso, en cuanto a su disponibilidad y 

costo. Por ello, es común encontrar este producto en tiendas, supermercados, distribuidores 

mayoristas, o expendios en el que lo emplean en otras preparaciones (Rodríguez et al, 2018). De 

esta forma, se relaciona con esta investigación, dado que en las tres cafeterías de la Universidad 

Mariana se oferta la arepa la cual es preparada con harinas precocidas. 
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Dentro de los grupos de bebidas se encuentra la oferta de café en las tres cafeterías de la 

Universidad Mariana, esta oferta puede ser causada a que según (Ocampo y Álvarez, 

2017) plantean que estas fluctuaciones en la oferta y la demanda tienen efectos significativos en el 

precio del café y ejercen una influencia notable en la industria cafetera, en el caso del año 2016, 

se observa que aunque el consumo global de café aumenta, los precios continúan bajos debido a 

los altos niveles de inventarios en los países que importan café y la perspectiva de una cosecha 

según la OIC. Por tanto, se puede decir que la oferta de café resulta beneficioso para las ventas en 

las cafeterías, además de que también presenta una influencia en la microeconomía, puesto que las 

personas eligen qué comprar en función de lo que pueden permitirse, desde su cultura y ubicación 

geográfica. Esto se debe a que cada individuo tiene un presupuesto y sus propias influencias 

culturales que afectan sus decisiones de consumo. 

 

Finalmente, este estudio revela que hay una oferta limitada de alimentos saludables, siendo los 

jugos de frutas el único producto que se encuentra ofertado en todas las cafeterías de la Universidad, 

según el (Ministerio de Agricultura, 2018) en Colombia cada habitante apenas consume 90,5 kilos 

al año, mientras que lo recomendado por la Organización Mundial de la Salud es 146 kilos. Por lo 

que se puede resaltar que en Colombia no existe una marcada tendencia de consumo de frutas, lo 

que podría explicar la limitada oferta de opciones saludables, como las frutas, en las cafeterías de 

la Universidad. 

 

Conforme a los factores que intervienen en las elecciones alimentarias, se tiene en cuenta los 

resultados de la frecuencia de consumo de esta investigación. Se determina que en las 3 cafeterías 

los porcentajes mayoritarios indican a estudiantes que van una vez al día, en consecuencia, este 

número de veces depende de factores como gusto y economía. De esta forma, se encuentra cierta 

relación con lo realizado por Gómez y Gómez (2018) donde se manifiestan 5 razones principales 

las cuales determinan el número de veces que van al expendio de alimentos, entre ellas encontraron 

hambre, necesidad, falta de tiempo y antojo, debido a estas razones se obtuvo que la compra 

alimentos suele realizarse entre 1 y 3 veces por semana. Así mismo, (Contreras, et, al. 2013) 

evidencia que los estudiantes hacen al menos una comida estando en la zona universitaria y depende 

mayoritariamente por el gusto, continuando la accesibilidad y al igual que el anterior estudio la 

necesidad. 
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Dicho esto, (Becerra, et, al., 2016) encuentra que los estudiantes realizan compras en la media 

mañana en los expendios de alimentos, según investigaciones las compras se realizan 

mayoritariamente en media mañana y media tarde, debido a que regularmente los estudiantes toman 

café, puesto que es una bebida la cual les brinda energía para la jornada estudiantil, siendo así la 

compra más regular de lunes a viernes (Colombus, et, al., 2015). Asimismo, Parra et al. (2021) 

observa que en las universidades privadas hay mayor prevalencia en estos dos tiempos de comida, 

añadiendo que el consumo de alimentos en la media tarde influye positivamente en el desempeño 

académico, al igual que los universitarios expresaron que sienten más hambre en este tiempo de 

comida. Debido a esto, los resultados de esta investigación tienen afinidad, dado que, los estudiantes 

realizan sus compras mayormente en la media mañana y en la media tarde. 

 

En cuanto a este estudio los estudiantes eligen comprar en la cafetería que se encuentra entre los 

bloques María Inmaculada y San Francisco, por lo cual se puede decir que los estudiantes de la 

Universidad Mariana prefieren esta cafetería puesto que encuentran condiciones de calidad y de 

servicio, que son las características principales de la elección de expendio, de tal manera que se 

relaciona con lo mencionado por (Giraldo y Manco, 2016) donde determina que las principales 

características por las que los estudiantes eligen una cafetería son: alimento, instalaciones físicas, 

personal, normas de cortesía, confianza, tiempo de atención, promesa de valor, gustos y 

preferencias. 

 

Por otro lado, (Gallardo y Vargas, 2021) determinan que los universitarios, frente a la selección 

de los alimentos un 36,5% lo hace por el sabor del mismo y otro 32,8% lo hace por el contenido 

nutricional; así mismo lo confirma (Cáceres, et, al. 2018) donde menciona que el sabor de la comida 

es la principal variable en influenciar la decisión de comer el almuerzo escolar. Por lo tanto, se 

puede evidenciar la similitud en los resultados obtenidos en este estudio donde el 94% de los 

estudiantes tienen cuenta el sabor a la hora de comprar alimentos, que puede estar relacionada con 

los hábitos por lo tanto no tienen en cuenta otras características organolépticas ni el aporte 

nutricional que les brinde el alimento. 

 

En base a los recursos económicos de este estudio se evidencia que los estudiantes destinan 

$1.000 -$3.000 para la compra de alimentos en la media mañana, más de $10.000 en el almuerzo 
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y $4.000 - $6.000 para la compra de alimentos en la media tarde, por lo tanto, se puede decir que 

existe cierta similitud con lo dicho por (Barbosa y Duque, 2017),donde la población encuestada 

realiza un gasto promedio de menos de $20.000 pesos diarios, a diferencia de lo mencionado por 

(Gómez y Gómez, 2018) donde se evidencia que los encuestados destinan para la compra de 

alimentos diariamente en la universidad entre $5.000 - $10.000 pesos. De tal modo, se puede 

constatar que la cantidad más alta de dinero es debido a que lo disponen a la compra de alimentos 

nutritivos o a diferentes tiempos de comida como por ejemplo el almuerzo y por ende el costo es 

más elevado, a diferencia de los que disponen menor dinero que se puede relacionar a más fácil 

accesibilidad de productos de menor valor o también a que estos solo realizan compra en media 

mañana o media tarde. 

 

En relación al tiempo, Salinas y Sánchez, (2022) plantean que la cantidad de tiempo que los 

estudiantes de enfermería destinan para adquirir alimentos, se dividen en dos categorías principales: 

alrededor de 15 minutos siendo el porcentaje más alto, y en la otra categoría invierten más de 15 

minutos en esta actividad. Además, se registra un bajo nivel de frecuencia en el consumo de 

meriendas. Por otro lado, en la Universidad Mariana, el porcentaje más alto de los estudiantes 

encuestados indicaron que contaban con 15 minutos para la alimentación. De esta manera, se puede 

concluir que los estudios previos tienen similitud en cuanto al tiempo en que los estudiantes 

asignados emplean para las compras y consumo de comida el cual es de 15 y 10 minutos 

respectivamente. 

 

Por otra parte, según Ayala, (2017) en lo que respecta al tiempo que los estudiantes tienen 

disponible para comer y realizar compras durante su estancia en la universidad, se encuentra que el 

mayor porcentaje de los participantes cuentan con un rango de 30 minutos a una hora para realizar 

estas actividades. Debido a esta investigación se puede deducir que los estudiantes ocupan más 

tiempo a comparación de los estudios anteriores. Se puede determinar según las investigaciones 

anteriores que la gran proporción de estudiantes encuestados presentan escasez de tiempo para la 

compra de alimentos durante su estancia en la universidad, además de que la mayoría de veces 

existe limitación temporal, puesto que no se incorporan ciertos momentos y tiempos adecuados 

para la compra de alimentos, además de que los horarios de clases y otras actividades pueden ser 

muy compactos, lo que los lleva a comer rápidamente para poder asistir a 
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sus compromisos académicos, esto lleva a la percepción de que esta situación no les permite 

llevar a cabo una alimentación apropiada para su grupo de edad. 

 

Respecto a la percepción de la publicidad se puede demostrar que en la Universidad Mariana el 

mayor porcentaje de estudiantes encuestados consideran que a veces influye la publicidad a la hora 

de comprar alimentos. Por otro lado, en otro estudio se encuentra que el empaque ha demostrado 

tener un impacto en las decisiones de compra de las personas, ya que un alto porcentaje de ellas 

reconoce haber cedido al menos una vez ante la atracción del empaque al realizar sus compras, esto 

resalta la influencia que el diseño del empaque puede ejercer en la elección de un producto en 

particular (Alvarado, 2015). 

 

Asimismo, según (Nieto y Piedreschi, 2020) plantean que la mayoría de los estudiantes de 

Licenciatura en Administración de Mercadeo se ven influenciados por la publicidad en sus 

elecciones de compra puesto que ejerce una influencia casi constante en sus decisiones, mientras 

que algunos de ellos afirmaron que siempre son afectados por la publicidad al tomar decisiones 

relacionadas con la compra. 

 

Estos datos enmarcan cómo el diseño del empaque puede ser un factor determinante en la 

decisión de compra, aunque exista una minoría que adopte un enfoque más razonado en sus 

elecciones dando énfasis en que en los resultados de las investigaciones anteriores la mayoría de 

encuestados afirman de que a veces, o casi siempre se ven influenciados por la publicidad en la 

compra de alimentos ofertados, esto puede traer relevancia a que esta generación actual suelen ser 

más espontáneos a la hora de elegir marcas o productos que actúen de manera llamativa, por ende 

el comportamiento del consumidor es el estudio de los procesos involucrados cuando individuos o 

grupos seleccionan, compran, usan o disponen de productos, servicios, ideas o experiencias para 

satisfacer sus necesidades y deseos, incluyendo así mismo diversos factores como son el tiempo, 

economía, hábitos. Por ende, las estrategias de marketing siempre van a buscar conocer el 

comportamiento del consumidor puesto que es fundamental para el éxito de cualquier compañía. 

Esto implica analizar cómo los consumidores toman decisiones, qué factores influyen en esas 

decisiones y cómo pueden ser persuadidos para elegir ciertos productos o servicios (Mirabá, 2016). 
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Conforme a ello Miraba (2016) refiere que la respuesta del 69% de los estudiantes encuestados 

dicen que no existe variedad de los alimentos saludables en las universidades, así mismo. (Alarcón, 

et, al. 2019) mencionan que las principales barreras para una alimentación saludable es la falta de 

tiempo debido a los estudios, la oferta limitada de comidas saludables en el comedor universitario 

y a los altos precios de los alimentos saludables. Por lo tanto, se puede evidenciar la similitud en 

los resultados obtenidos en este estudio donde los estudiantes consideran que a veces encuentra 

alimentos saludables y otros en menor proporción mencionan que nunca que puede estar asociada 

a demanda de productos de bajo valor nutricional por las preferencias de los consumidores y en 

otro caso podría estar relacionado al costo de estos productos. 

 

En el mismo contexto en este estudio se evidencia que en las 3 cafeterías de la universidad los 

estudiantes consideran que a veces encuentran variedad de alimentos, así mismo Mirabá, (2016) 

menciona que los jóvenes consideran que no se está ofertando variedad de alimentos en sus 

universidades. Por lo que se puede determinar que en la actualidad se debe incorporar nuevas 

modalidades de comida para poder ofrecer a los consumidores alternativas variadas, puesto que la 

variedad se está considerando un factor importante dentro de los restaurantes (Galindo y Torres, 

2020). 

 

Igualmente frente a los resultados obtenidos en este estudio sobre preferencias alimentarias, se 

encuentra que los universitarios tienen como prioridad el desayuno y presentan alto consumo de 

caramelos blandos y en polvo, de esta forma Mirabá, (2016) menciona que los jóvenes 

universitarios diariamente eligen los almuerzos, seguido de los desayunos, estos resultados 

mayoritarios en el almuerzo se debe a que los universitarios refieren que desayunan en sus casas, 

por el contrario el almuerzo suele ser en las universidades, ahora bien, (Fajardo, et, al. 2016) 

evidencia la frecuencia de consumo de alimentos y bebidas ofrecidas en la cafetería, y observa que 

gran parte de los estudiantes desayunan y almuerzan diariamente en la cafetería de la universidad, 

por otra parte, menciona que la mayoría de la población consume dulces y golosinas al menos una 

vez por semana. Los resultados expuestos anteriormente, tienen relación con este estudio, 

precisamente con las preferencias alimentarias, puesto que, los universitarios tienen como 

prioridad el desayuno y presentan alto consumo de caramelos blandos y en polvo. 
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Para concluir, conforme a los resultados obtenidos sobre el factor que tienen en cuenta los 

estudiantes la hora de elegir un alimento se determina que en las 3 cafeterías fue predominante el 

gusto, seguido de la economía, de esta forma se encuentra semejanza con lo que menciona (Vargas, 

et, al. 2021), el cual plantea que la situación financiera de los estudiantes es un factor importante 

en la compra de alimentos, considerando que la mayoría aún depende económicamente de sus 

padres. Así mismo (Gómez y Gómez 2018) mencionan que estas circunstancias influencian sus 

hábitos alimenticios, ya que los ingresos económicos que reciban determinarán la compra de estos. 

Por ende, los estudiantes suelen comprar alimentos por gustos adquiridos antes o simplemente 

porque ven habitual comer ciertos alimentos en sus compañeros. 
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3. Conclusiones 

 

Se logró determinar que la oferta alimentaria en la universidad no cumple con los estándares 

saludables, sin embargo, esto no influye en la decisión de compra de los consumidores y su 

percepción sobre la oferta de alimentos. Los consumidores consideran que sí hay variedad de 

alimentos puesto que sus preferencias son inclinadas hacia otros tipos de alimentos poco saludables. 

 

Tras el análisis realizado en la investigación se revela una tendencia de compra más pronunciada 

hacia las mujeres, además de concentrarse en personas principalmente en del área urbana, donde 

los adultos jóvenes son los principales consumidores y es relevante constatar que la mayoría de 

estas personas no cuentan con empleo y sus ingresos mensuales se sitúan en un rango que oscila 

entre uno y dos salarios mínimos vigentes. Estos hallazgos resaltan la necesidad de abordar y 

comprender las dinámicas subyacentes a este fenómeno, así como de implementar medidas para 

promover la igualdad de género, la equidad social y el desarrollo económico sostenible. 

 

Se concluye que los expendios de alimentos de la Universidad Mariana tienen una alta oferta y 

demanda de alimentos ultraprocesados y alimentos preparados, para mantener esta elevada 

demanda (tendencias de consumo) las cafeterías tienen en cuenta los gustos, preferencias y costos 

asequibles tanto para ellos como para los consumidores. Por otro lado, se evidenció que hay una 

baja oferta de alimentos saludables, siendo así es importante promover conciencia sobre los riesgos 

para la salud asociados con el consumo excesivo de estos alimentos y fomentar alternativas más 

saludables. 

 

La dinámica de los estudiantes en las cafeterías universitarias refleja una tendencia de visitas 

diarias, con una mayor afluencia en las horas de la media mañana. La influencia de la publicidad 

en las decisiones de compra es variable, lo que indica la necesidad de estrategias publicitarias más 

efectivas. Los estudiantes aprecian la disponibilidad de variedad de alimentos, pero a menudo se 

ven limitados por la falta de tiempo para realizar sus compras. Además, se destaca la percepción 

intermitente de la disponibilidad de opciones saludables. En este contexto, es 
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importante que las universidades y las cafeterías trabajen en la optimización de horarios, la 

promoción de opciones saludables y la mejora de la publicidad para satisfacer las necesidades de 

los estudiantes y promover elecciones más saludables en las cafeterías universitarias. 
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4. Recomendaciones 

 

Al programa de nutrición y dietética se recomienda implementar estrategias para que el consumo 

de los productos ofertados en las cafeterías sea de alto valor nutricional, haciendo la educación 

previa sobre buenos hábitos alimenticios tanto para los estudiantes como para los dueños de las 

cafeterías. 

 

Se sugiere que las cafeterías de la Universidad Mariana amplíen su oferta de alimentos 

saludables, como por ejemplo ensaladas, frutas frescas, sándwiches con pan integral y elecciones 

vegetarianas o veganas, yogures bajos en grasa, smoothies naturales entre otros, ya que se evidencia 

un alto consumo de alimentos ultraprocesados, los cuales afectan la salud de los consumidores. 

Además de ello, se recomienda una capacitación al personal sobre las opciones saludables y que 

con ello se brinde información nutricional clara y visible para que los estudiantes puedan tomar 

decisiones informadas sobre sus elecciones alimentarias, convirtiéndose así en cafeterías que 

promuevan la salud y bienestar de los estudiantes. 

 

Es fundamental recomendar a los consumidores universitarios la elección de alimentos 

saludables por varias razones cruciales. En primer lugar, una dieta equilibrada y nutritiva nutre 

tanto el cuerpo como la mente, lo que resulta en un rendimiento académico óptimo y una mayor 

capacidad de concentración en las actividades de estudio. La alimentación saludable también 

desempeña un papel importante en el mantenimiento de un peso corporal adecuado y en la 

prevención de enfermedades a largo plazo, lo que contribuye a un bienestar duradero. Además, una 

dieta rica en alimentos saludables refuerza el sistema inmunológico, lo que es especialmente 

relevante en el contexto universitario, donde los estudiantes a menudo enfrentan situaciones de 

estrés y exposición a enfermedades. Fomentar la elección de alimentos saludables no solo beneficia 

el bienestar individual, sino que también sienta las bases para hábitos alimenticios a largo plazo 

que promueven una vida saludable y activa, brindando a los estudiantes las herramientas necesarias 

para alcanzar su máximo potencial en todos los aspectos de sus vidas. 

 

Es importante que otros investigadores interesados en profundizar más sobre este tema o llevar 

a cabo investigaciones similares, consideren la necesidad de aumentar el tamaño de la muestra. 
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Esto garantizará una mayor claridad en los resultados y facilitará la identificación de mayores 

puntos de contraste, de esta manera, se generará un análisis más detallado de todas las variables 

que pueden influir en la percepción de la oferta alimentaria. 
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Anexo A Cronograma 2022- 2023 
 

 

Actividades 
     

Cronograma de Actividades 
     

Año 
 

2022 
     

2023 
    

Construcción propuesta Ago. Sep. Oct. Nov. Feb. Mar. Abr. Mayo Jun. Jul. Ago. Sep. Oct Nov 

Justificación, objetivo X 
             

Marcos (Referencial, 

teórico, conceptual, 

contextual, legal, y ético) 

 
 

X X 
           

Metodología 
   

X 
          

Socialización y 

aprobación de propuesta 

   
X 

          

Construcción 

instrumento de 

recolección de 

información 

    
X 

 

X 
        

Validación del 
     

X X 
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instrumento 
    

Recolección información 

- trabajo de campo 

X 
   

Análisis de información X 
   

Construcción informe de 

resultados 

X X X X 

Socialización final 
   

X 
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Anexo B Presupuesto 
 

 

Actividad Justificación Precio 

unitario 

Cantidad Total 

Impresión de 

Formato 

Consentimiento informado 100 73 7.600 

 Impresión de encuesta para 

uso en la investigación 

100 73 7.600 

Asesorías Pago de asesor 40.000 1 1.920.000 

Herramientas de 

trabajo 

Lapiceros 1.000 5 5.000 

Carpeta 500 2 1.000 

 
Tabla de apoyo 10.000 4 40.000 

 
Computadores 2.500.000 1 2.500.000 

TOTAL 
  

4.481.200 
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Anexo C Consentimiento cafetería Madre Caridad 
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Anexo D Consentimiento cafetería San Francisco 
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Anexo E Consentimiento cafetería entre María Inmaculada y San Francisco 
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Anexo F Consentimiento informado 
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Anexo G Matriz cafetería Madre Caridad 
 

 

 

 

Grupo Subgrupo 

Dulces (con cobertura de chocolate 

Precio 

mínimo 

Precio 

máximo Promedio 

 

 

Galletas 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Snacks tipo 

salados 

sabor natural a picante, snacks de 

maíz limón 1200 2800 2031,25 

 
 

Cafetería bloque Madre Caridad 

saborizado, rellenas con crema, con 

 trocitos sabor a chocolate, con avena    

 y base saborizada, de chocolate, de    

 leche)  300 1800 1045 

 Saladas (multicereal, de soda) 1000 1000 1000 

 Blandos 

relleno, 

(con cobertura de chocolate 

caramelo blando híper ácido, 

   

 
caramelo blando sabor tropical, 

   

 gomitas de sabores, caramelos    

Caramelos masticables con sabor a fruta , dulce    

 líquido) 100 1700 676,6 

 Duros (relleno de chicle) 200 500 350 

 Polvo (dulce con leche en Polvo) 600 600 600 

 Líquido (condesada azucarada) 1000 1000 1000 

 Salados (semillas tostadas de girasol,    

 maní confitado, maní tostado,    

 almendras, arándanos, maní    

Frutos secos recubierto y horneado) 1300 2200 1500,75 

Agua 
Con gas (saborizada, carbonatada) 1700 1700 1700 

 Sin gas (mineral) 2000 2500 2166 

 Aperitivos de harina de maíz con    

 sabor a queso, papas mixtas    

saborizadas, pasabocas de maíz con 
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Chocolatería 

Bolitas de maíz cubiertas de 

chocolate, con centro de uvas pasas, 

saborizados, con  maní, centro de 

masmelo 

 

 

 

 

300 

 

 

 

 

5500 

 

 

 

 

2021,42 

 

Pastelería 

Ponqué relleno de crema y 

mermelada de distintos sabores 

 

1100 

 

2500 

 

1733,33 

Bebidas 

azucaradas 

Bebidas saborizadas azucaradas, 

bebidas hechas a base de malta 

 

1500 

 

3500 

 

2275 

Derivados 

lácteos 

Saborizadas, malteada, azucarada, 

fermentada 

 

2400 

 

5400 

 

3200 

 Aborrajado 2000 2000 2000 

 Empanada de añejo 1800 1800 1800 

 Almojábana 2200 2200 2200 

 Pan de Maíz 2200 2200 2200 

 Arepa rellena de queso 2500 2500 2500 

 Pastel de queso 2000 2000 2000 

 Torta de queso 1700 1700 1700 

 Empanada de guiso 1800 1800 1800 

 Perro caliente 4000 4000 4000 

Preparados 

sólidos 

Perro caliente + vaso de gaseosa 4200 4200 4200 

Sándwich qbano 3000 3000 3000 

 Sándwich qbano + vaso de gaseosa 3200 3200 3200 

 Sándwich de pollo 4000 4000 4000 

 Hojaldra 1600 1600 1600 

 Sándwich de queso 2000 2000 2000 

 Salchipapa 4000 4000 4000 

 Fruta picada 3000 3000 3000 

 Sándwich de pollo + vaso de gaseosa 4200 4200 4200 

 Sándwich de cuadrado de pollo + 

vaso de gaseosa 

 

3000 

 

3000 

 

3000 
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Porción de proteína (res, cerdo, 
 

 pollo), papas a la francesa + gaseosa 7000 7000 7000 

 Desayuno (carne, papas, huevo,    

 arroz, bebida) 9000 9000 9000 

 Desayuno sencillo (huevo, papas,    

 bebida caliente) 5000 5000 5000 

Desayunos Desayuno ranchero (huevo, 

salchicha, papas, bebida caliente) 

 

6000 

 

6000 

 

6000 

 Desayuno omelet (omelette relleno 

de jamón y queso, papas, bebida 

   

 caliente) 6000 6000 6000 

 Almuerzo completo 10000 10000 10000 

Almuerzos Almuerzo bandeja 9000 9000 9000 

 Sopa 3000 3000 3000 

 Jugos en leche 3500 3500 3500 

 Jugos en agua 2500 2500 2500 

 Cappuccino 4500 4500 4500 

 Cappuccino vainilla 4500 4500 4500 

 Latte 4500 4500 4500 

 Tinto 2000 2000 2000 

Preparados Milo 4500 4500 4500 

líquidos Café helado 4000 4000 4000 

 Yogurt natural 2500 2500 2500 

 Salpicón 3000 3000 3000 

 Limonada de coco 4000 4000 4000 

 Parfait 5000 5000 5000 

 Yogurt con granola 3200 3200 3200 

 Yogurt con cereal 3000 3000 3000 
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Anexo H Matriz cafetería San Francisco 
 

 

 

 

Grupo Subgrupo 

Dulces (rellenas con crema de 

sabores,  cobertura de  chocolate, 

Precio 

mínimo 

Precio 

máximo Promedio 

 

Galletas chispas de chocolate, sabor a cereal  

 de avena integral) 400 2300 1125 

 Saladas (multicereal, de soda) 1100 1100 1100 

 Blandos (con cobertura de    
 

 

 

 

 

 

 

Caramelos 

chocolate relleno, caramelo blando 

híper acido, caramelo blando sabor 

tropical, gomitas de sabores, 

caramelos masticables con sabor a 

fruta, dulce liquido) 100 3000 1052,17 

Duros (relleno de chile, sabor a 

 frutas tropicales, barras masticables 

de leche y trozos de coco, rellenos 

 

de polvo acido) 100 1800 486,36 

Polvo (dulce con leche en polvo) 800 800 800 

 Salados (semillas tostadas de    

 girasol, maní confitado, maní    

 tostado , almendras, arándanos, 

maní recubierto y horneado, 

   

Frutos secos cobertura crocante recubierto con 

harina de trigo) 

 

1000 

 

2200 

 

1600 

 Mix (mezcla de pasas cubiertas de 

yogurt, maní, arándanos y 

   

 almendras) 2800 2800 2800 

Agua Con gas 1400 1700 1550 

Cafetería bloque San Francisco 
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 Sin gas (mineral) 1300 1300 1300 

 

 

 

Snacks tipo 

salados 

Aperitivos de harina de maíz con 

sabor a queso, papas mixtas 

saborizadas, pasabocas de maíz con 

sabor natural a picante, snacks de 

maíz limón y otros sabores 

 

 

 

 

 

1300 

 

 

 

 

 

8000 

 

 

 

 

 

2700 

Dulces 

tradicionales 

Dulce elaborado a base de pulpa de 

guayaba 

 

800 

 

800 

 

800 

 

 

 

 

Chocolatería 

Barras de chocolate a base de leche, 

barras de chocolate con relleno de 

maní,  bolitas de maíz cubiertas de 

chocolate, bolitas de chocolate 

 

 

 

 

800 

 

 

 

 

3100 

 

 

 

 

1550 

 

Pastelería 

Ponqué relleno de crema y 

mermelada de distintos sabores 

 

1800 

 

2500 

 

2025 

Bebidas 

azucaradas 

Bebidas saborizadas azucaradas, 

bebidas hechas a base de malta 

 

1300 

 

4400 

 

2900 

 Empanada de añejo 2500 2500 2500 

 Papa rellena 2500 2500 2500 

 Almojábana 2300 2300 2300 

 Empanadas de pollo 2800 2800 2800 

 Pastel de queso 2000 2000 2000 

 Buñuelo 2300 2300 2300 

Preparados Porción de torta 1000 1000 1000 

 Milhojas 1300 1300 1300 

 Salchipapa 4000 4000 4000 

 Sándwich de jamón y queso 1400 1400 1400 

 Sándwich de jamón y queso con 

gaseosa 

 

2000 

 

2000 

 

2000 

 Arepas rellenas de queso 2300 2300 2300 
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Anexo I Matriz cafetería entre bloque María Inmaculada y San Francisco 
 

 

 

 

Grupo Subgrupo 

Dulces (rellenas con crema de sabores, 

cobertura de chocolate, rellenas de trozos 

de miel y endulzadas con miel, chispas de 

Precio 

mínimo 

Precio 

máximo Promedio 

Galletas 
chocolate, sabor a cereal de avena 

integral) 800 1900 1222,22 
 

 Saladas (multicereal, de soda) 800 1000 900 

 Blandos (con cobertura de chocolate,    

 
mentas masticables crocantes, caramelo 

   

 
blando sabor tropical, gomitas de sabores, 

caramelos masticables con sabor a frutas, 

   

 
gomas de sabores) 100 2000 800 

Caramelos Duros (relleno de chile, sabor a frutas    

 
tropicales, caramelo mentolada, pelotillas 

con  sabor  a  mora,  rellenos  de  polvo 

   

 
ácido) 100 2500 633,33 

 Polvo (dulces ácidos y  crocantes  con    

 
sabores frutales) 1000 1000 1000 

 Salados (maní tostado, maní recubierto y    

 

Frutos secos 

horneado con sabores , cobertura crocante 

recubierto con harina de trigo) 

 

1800 

 

2200 

 

2025 

 

 

 

 

 

Agua 

Mix (mezcla de nueces, mezcla de maní 

con pasas) 1900 2200 2050 

Con gas 1900 1900 1900 

Sin gas (mineral) 800 2300 1675 

Saborizada (bebidas saborizadas con 

edulcorantes) 2600 2600 2600 
 

Cafetería entre María Inmaculada y San Francisco 
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Snacks tipo 

salados 

Aperitivos de harina de maíz con sabor a 

queso, papas mixtas saborizadas, 

pasabocas de maíz con sabor natural a 

picante, snacks de maíz limón y otros 

sabores 

 

 

 

 

 

1200 

 

 

 

 

 

3000 

 

 

 

 

 

1988,23 

Dulces 

tradicionales 

Dulce elaborado a base de pulpa de 

guayaba) 

 

600 

 

600 

 

600 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chocolatería 

Barras de chocolate a base de leche, barras 

de chocolate con relleno de maní, bolitas 

de maíz cubiertas de chocolate, dulce 

cremoso con leche y cacao, crema de 

chocolate liquida, pequeños pedazos de  

chocolate  con leche  revestidos  de 

azúcar 

 

 

 

 

 

 

 

 

300 

 

 

 

 

 

 

 

 

4500 

 

 

 

 

 

 

 

 

1400 

 

Pastelería 

Ponqué relleno de crema y mermelada de 

distintos sabores) 

 

1700 

 

2500 

 

2000 

Bebidas 

azucaradas 

Bebidas saborizadas azucaradas, bebidas 

hechas a base de malta 

 

1000 

 

3700 

 

2172,7 

Derivados 

lácteos 

Saborizadas, bebidas con avena y leche, 

bebida láctea con toppings de cereal, 

bebida fermentada 

 

 

3000 

 

 

4500 

 

 

3683,3 

 Arepa rellena de carne 2500 2500 2500 

 Choripapa 5500 5500 5500 

 Chorizo 1800 1800 1800 

 Qbano 3000 3000 3000 

Preparados 

solidos 

Empanadas de pollo 2000 2000 2000 

Envueltos de choclo 2000 2000 2000 

 Envueltos de queso 2000 2000 2000 

 Fresas con crema 2500 2500 2500 

 Fresas granola 4000 4000 4000 

 Papa rellena 2200 2200 2200 
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 Papa con maní 4000 4000 4000 

 Pastel de pollo 2700 2700 2700 

 Pastel de queso 2500 2500 2500 

 Perro caliente 5000 5000 5000 

 Porción de fruta 3000 3000 3000 

 Salchipapa ranchera 4500 4500 4500 

 Salchipapa 4000 4000 4000 

 Deditos 1200 1200 1200 

 Cacerola 4000 4000 4000 

 Desayuno completo (huevos, papa, 

salchicha, arroz y bebida ) 
6500 6500 6500 

Desayunos    

Desayuno sencillo (huevos, papas y 

bebida) 

   

 
4000 4000 4000 

Almuerzos 
Bandeja 9000 9000 9000 

 Almuerzo completo 10000 10000 10000 

 Hojaldras 1600 1600 1600 

 Quimbolitos 1900 1900 1900 

 Aromática de frutas 1500 1500 1500 

 Aromática tradicional 1000 1000 1000 

 Arroz con leche 2000 2000 2000 

Preparados 

líquidos 

Avena natural 2500 2500 2500 

Café helado 3500 3500 3500 

 Café en leche 1700 1700 1700 

 Cappuccino 3700 3700 3700 

 Limonada 2500 2500 2500 

 Yogurt con granola 3500 3500 3500 

 Sorbete 3200 3200 3200 

 


