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RESUMEN

Objetivo: Evaluar, la percepcién de los usuarios de un restaurante de menu diario en Bogota,
frente a una estrategia de educacion alimentaria y nutricional (EAN) en Calorie Labelling, y el
consumo de menus ofertados. Materiales y métodos: Estudio mixto, descriptivo transversal,
muestreo por conveniencia; es un estudio piloto sobre calorie labelling (CL) en Colombia. Para
el desarrollo de este, se realizaron cuatro etapas: |) caracterizacion socio-demografica de los
clientes del restaurante mediante encuesta dirigida, Il) analisis del contenido calérico de los
menuas ofertados en el restaurante por pesaje directo y calculo indirecto mediante tabla de
composicién de alimentos (TCAC ICBF 2015), Ill) implementacién de una estrategia de
educacion alimentaria y nutricional sobre CL, estructurada bajo el enfoque de marco légico y
disefio de material educativo, 1V) evaluacion de la percepcion de la estrategia educativa y el
consumo de menus, mediante encuesta tipo Likert y entrevistas semiestructuradas. Para ello se
tuvieron en cuenta las variables utilidad, confiabilidad y comprension. Resultados: Se observo
que la percepcion de la estrategia implementada en el restaurante fue comprensible para el 76%
de los consumidores, confiable 24% vy utilizada por el 11% de usuarios a la hora de elegir y
consumir de los menus ofrecidos por el restaurante, evidenciada en el analisis del consumo de
cada uno de los participantes en los dias de intervencion. Conclusiones: La percepcion de los
consumidores frente a la estrategia de EAN en CL mostrd que existen factores que inciden sobre
la eleccion de los alimentos, dado que se debe tener en cuenta el contexto, los habitos,
motivaciones y conocimientos relacionados con alimentaciéon saludable. Los participantes
perciben que la estrategia puede ser Util pero hace falta una intervencion de mayor tiempo y
profundidad conceptual para evidenciar cambios comportamentales.

Palabras claves: Percepciones de los usuarios, educacion alimentaria y nutricional, Calorie
labelling, consumo en restaurantes, preparaciones, menu diario.

ABSTRACT

Objective: To identify the perception of the users of a restaurant of a daily menu in Bogota,
related to a food and nutritional education (EAN) strategy in Calorie Labeling on the consumption
of the menu preparations offered. Materials and methods: The present study is mixed,
descriptive cross-sectional with a convenience sampling; is a pilot study on calorie labeling (CL)
in Colombia. For the development of this, four stages were carried out: 1) socio-demographic
characterization of restaurant customers, Il) direct weighing of 20 dishes offered by the restaurant
in duplicate for 5 days Ill) Implementation of a food and nutrition education strategy and design
of educational material using the CL in the restaurant IV) qualitative analysis of the perception
(whose categories were: utility, reliability and comprehension) of CL on the consumption of the
preparations through a survey; Through the previous categories, variables such as motivation
and habits emerged, which accounted for the categories of perception. Results: To evaluate the
perception, the categories were taken into account: utility, reliability and comprehension, showing
that the perception of the strategy implemented in the restaurant was understandable for 76% of
consumers, reliable 24% and used 11% of consumers. Conclusions: The perception of
consumers against the strategy of EAN in CL showed that there are factors that affect the choice
of food, given that it must take into account the context, habits, motivations and knowledge related
to healthy eating. Participants perceive that the strategy may be useful but it requires an
intervention of greater time and conceptual depth to evidence behavioral changes.

Keywords: Perceptions of users, food and nutrition education, Calorie labeling, consumption in
restaurants, preparations, daily me



1. INTRODUCCION

Durante los ultimos afios las enfermedades crénicas (ECs) han demostrado ser uno de los
mayores desafios del siglo XXI, tanto para la salud como para el desarrollo econémico,
afectando principalmente paises de ingresos bajos y medianos (OMS, 2014). Estas
patologias, dentro de las cuales se incluyen enfermedades cardiovasculares, cancer,
enfermedades respiratorias cronicas y la diabetes, representan un elevado costo para la
sociedad y para los sectores publicos y privados, como consecuencia de su larga duracion y
el resultado de la combinacién de factores genéticos, fisioldgicos, ambientales y
conductuales. Informes presentados por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), han
indicado que estas enfermedades son la principal causa de muerte en el mundo, causando
38 millones (el 68%) de las 56 millones de defunciones registradas en 2014. Mas del 40% de
ellas (16 millones) fueron muertes prematuras ocurridas antes de los 70 afios de edad (OMS,
2014).

ECs estan directamente relacionadas con los patrones de alimentacion y los estilos de vida
de la poblacién mundial, los cuales se han visto afectados negativamente durante las Ultimas
décadas por los procesos de globalizacién y el urbanismo, condicionando el aumento de
consumo de alimentos procesados y ultra procesados (Greco, 2010). Un estudio de la
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) (Orozco et al., 2017) demostré que de 1999
a 2013, las ventas anuales per capita de productos ultra-procesados aumentaron
continuamente en 12 paises latinoamericanos, desplazando las dietas tradicionales por
alimentos con elevados contenidos de azUcar, grasas saturadas, sodio, menos fibra dietaria,
minerales y vitaminas, y con mayor densidad energética. Estas nuevas tendencias
alimentarias y estilos de vida poco saludables, son factores que impactan directamente el
estado nutricional de la poblacién. Por esta razén, se ha generado una gran preocupacion
entre los profesionales y entes de salud a nivel mundial, y como respuesta a ello se han
implementado diversas estrategias para combatir esta situacién. Un ejemplo de ello, es el
establecimiento e implementacién de regulaciones estrictas para el etiquetado y publicidad
de alimentos, con el fin de favorecer elecciones alimentarias informadas y conscientes.

A nivel mundial, uno de los referentes legislativos de mayor impacto es el propuesto por la
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) de Estados Unidos, a través de la Ley
de Proteccién, Salud y Cuidado del Paciente (Patient Protection and Affordable Care -
ACA-) de 2010, que enmarca la politica publica del etiquetado nutricional de menus (llamado
también Calorie Labelling -CL-), la cual pretende garantizar el acceso constante a la
informacién nutricional y de calorias de los menls y comidas para llevar ofertadas en
restaurantes, cadenas de restaurantes y maquinas expendedoras de alimentos, en todo el
territorio norteamericano (FDA,2014).

En Colombia no existen politicas publicas enfocadas a informar al consumidor sobre el
contenido de calorias de las preparaciones y menus consumidos en restaurantes y, bajo el
contexto internacional previamente descrito sumado al fenémeno del aumento del consumo
de alimentos fuera de casa, surge entonces la necesidad de estudiar la posible
implementacion del CL de los menus ofrecidos en expendios y servicios de alimentacion, a
través de estrategias de Educacion Alimentaria y Nutricional (EAN), que permitan a la
poblacién interpretar y utilizar el contenido calérico de manera sencilla y clara, para controlar
su consumo de alimentos.



Con el desarrollo de este trabajo, se pretende realizar un primer acercamiento a la puesta en
marcha del CL como tema central de una estrategia de EAN (denominada “Las calorias en la
media naranja”) en el contexto de un restaurante de menu diario en la capital colombiana.

Esta investigacion correspondié a un estudio mixto donde se evaluaron las siguientes categorias
frente al juzgamiento de dicha estrategia sobre el consumo de preparaciones de mends en el
expendio de alimentos seleccionado: i) Utilidad, ii) Confiabilidad, y iiij) Comprension.

A continuacion, el lector podra conocer las partes que componen este trabajo, organizadas
en once capitulos, de los cuales los tres primeros corresponden a la informaciéon de contexto
y pertinencia de la temética seleccionada, para continuar con los aspectos metodoldgicos y
de resultados que a su vez dan paso al andlisis y cruce de la informacién cuantitativa y
cualitativa, para concluir sobre el analisis de la percepcién de la EAN en torno al calorie
labelling. Se espera que esta iniciativa académica contribuya a nuevos estudios relacionados
a la aplicacion del calorie labelling en el contexto nacional y que aporte un modelo
metodolégico para la planeacidon de intervenciones educativas e implementacion de
normativas en materia de alimentacion y nutricién humana.

2. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES

La informacién nutricional y calérica, de los productos envasados se implemento por primera vez
en EE.UU hace aproximadamente casi 25 afios con la aprobacién del etiquetado nutricional y
Ley de educacion en 1990. Los alimentos servidos en los restaurantes estaban previamente
exentos. Sin embargo, con el paso del tiempo, se evidencio que el publico consumia grandes
cantidad de alimentos preparados fuera del hogar. Ocasionando graves problemas a nivel
nutricional (Bleich et al., 2017)

En respuesta a las altas tasas de obesidad en los EE. UU, varias ciudades, condados y estados
de EE. UU. Aprobaron leyes que exigen que las cadenas de restaurantes publiquen etiquetas
gue identifiqguen el contenido energético de los elementos en los menus, y se espera que la
implementacién a nivel nacional del etiquetado del menu a fines de 2016 ( VanEpps, et.al, 2016)

Un estudio demostrd que el calorie labelling es un gran paso adelante para educar al publico
sobre calorias en menUs de restaurantes, debido a que las personas tienen grandes dificultades
en la comprension y estimacién de las calorias consumidas. El CL es un sistema uniforme de
etiqguetado el cual proporciona a los consumidores informacion nutricional sobre los menus
ofrecidos en los restaurantes, para educar a las personas sobre el contenido nutricional de los
alimentos, aumentar el conocimiento de porciones razonables y motivar a los consumidores a
hacer elecciones saludables o méas saludables (Roberto & Khandpur, 2014).

Esta investigacion demostro que para hacer efectiva la inclusién de una etiqueta en el menu, se
debe indicar la informacién caldrica de ingesta diaria recomendada para adultos de 2000 calorias
ya que hace que la informacion calérica sea mas significativa y los consumidores puedan
entender mas facilmente (Roberto & Khandpur, 2014)

Van Epps y colaboradores realizaron una revision de literatura en el afio 2015 la cual se ejecutd
hasta el 1 de noviembre del mismo afio, ingresando en bases de datos los términos "menu"
etiquetado, "etiquetado de calorias" y "etiquetado nutricional en el punto de compra" para
identificar los articulos sobre etiquetado de menu de restaurante. Solo se incluyeron estudios que
evaluaron las etiquetas de contenido energético en algunos restaurantes. En esta investigacion
se evidencio que las etiquetas de menu pueden reducir el contenido de energia de los alimentos
pedidos en restaurantes de servicio completo y cafeterias. Se obtuvieron efectos positivos del
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etiguetado del menl: 18 de 48 estudios evaluaron la informacion calérica. Estos estudios
evaluaron el contenido de energia de los alimentos comprados en dos restaurantes de la cadena
de restaurantes de servicio completo con etiquetas en relacién con cinco ubicaciones que no lo
hicieron. Se recolectaron recibos y encuestas de 648 clientes del restaurante después de la cena
y revelaron que, en promedio, los que comian en los restaurantes etiquetados pedian 151
calorias menos después de la implementacion (Medsker et al., 2016)

En una revision de estudios empiricos relacionados con los efectos de la informacion calérica y
nutricional sobre las elecciones de alimentos, Harnack y French (2008) encontraron que aunque
cinco de seis estudios proporcionaron alguna evidencia de que la informacion calérica influye en
las elecciones de alimentos, el efecto fue débil e inconsistente. Por ejemplo, en el estudio de
Burton et al. (2006), la provisiéon de etiquetado de calorias solo afectd la intencién de compra de
dos de los cuatro alimentos analizados. En otro estudio (Yamamoto et al., 2005), la provision de
informacidn caldrica solo causé la modificacion del 20% de los pedidos de alimentos. Ademas,
algunos otros estudios no detectaron diferencias en las calorias compradas por los consumidores
entre las condiciones del menu (p. Ej., Harnack et al., 2008).

Los investigadores han estimado que si se quiere volver a los niveles normales de peso de la
poblacién en 1970, los adultos necesitarian consumir 220 calorias menos diariamente, mientras
que los nifios necesitarian consumir 165 calorias menos diariamente. Reducir las compras de
los consumidores en cadenas de restaurantes incluso por una pequefia cantidad puede ayudar
a reducir este exceso de consumo de calorias. (Bleich et al., 2017)

2.2. EDUCACION ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL (EAN)

La EAN se define como una combinacion de estrategias educativas, acompafiada de apoyos
ambientales, disefiada para facilitar la adopcion voluntaria de elecciones de alimentos y otros
comportamientos relacionados con la alimentacion y la nutricion que favorezcan la salud y el
bienestar. Se difunde a través de multiples lugares e involucra actividades a nivel individual,
institucional, comunitario y politico (Contento, 2011). La EAN se enfoca en el analisis profundo
de las problematicas en el sistema alimentario, en donde se identifican los factores causales que
se deben tener en cuenta para realizar una intervencion. Este diagnéstico permitira una clara y
precisa definicion de los objetivos. Se requiere ademas definir los mensajes, medios apropiados
y materiales para una efectiva educacion. En la EAN la evaluacién es esencial. Particularmente
la evaluacion continua que es necesaria para reorientar las estrategias y actividades en curso,
en un proyecto educativo de intervencién. Evaluar significa efectuar un andlisis critico, objetivo y
sistematico de las actividades y resultados de un proyecto, en relacion con los objetivos
propuestos, la metodologia y los recursos asignados. Desde la EAN, es de vital importancia tener
un caracter participativo; es decir, fomentar una participacién activa de los principales
involucrados en la intervencién, en el cual se incluird el nivel en el que se logré satisfacer las
expectativas, el cumplimiento de los objetivos y la satisfaccion de los participantes ( Contento,
2011).

Desde otra perspectiva, Pennington 2010, define la EAN como el conjunto de estrategias que
buscan una modificacién voluntaria de préacticas que influyen en el estado nutricional con el
objetivo de mejorarlo. De esta definicién se destacan cuatro aspectos:

1. La educacién en nutricién se distingue de otras intervenciones por su caracter de actividad
de estrategias, centrandose en la transmisién de mensajes.

2. Laeducacioén en nutriciéon busca la modificacion de practicas juzgadas no deseables, aunque
modificables, asi como reforzar las practicas juzgadas como positivas.



3. Estan en juego no solo los habitos alimentarios, sino ademas otras practicas que determinan
el estado nutricional.

4. Esta modificacidn de practicas relacionadas con la nutricién, deberia ser el resultado de un
acto voluntario. Este acto debe ser consciente (Pennington, 2010).

2.3. PERCEPCION

La percepcion se define como el proceso mediante el cual un individuo selecciona, organiza e
interpreta los estimulos para formarse una imagen significativa y coherente del mundo (Schiffman
& Lazar Kanuk, 2005). Es una parte esencial de la conciencia y, por tanto, constituye la
realidad como es experimentada; esta funcién de la percepcion depende de la actividad de
receptores que son afectados por procesos provenientes del mundo fisico. La percepcién puede
entonces definirse como el resultado del procesamiento de informacion que consta de
estimulaciones a receptores en condiciones que en cada caso se deben parcialmente a la propia
actividad del sujeto (Castilla, 2006).

Una de las principales disciplinas que se ha encargado del estudio de la percepcién ha sido la
psicologia y, en términos generales, este campo ha definido a la percepcion como el proceso
cognitivo de la conciencia que consiste en el reconocimiento, interpretacion y significacién para
la elaboracién de juicios en torno a las sensaciones obtenidas del ambiente fisico y social, en el
que intervienen otros procesos psiquicos entre los que se encuentran el aprendizaje, la memoria
y la simbolizacion (Oviedo,2004).

La percepcién es un proceso de interpretacion del entorno dado a través de los sentidos, ya sea
el oido, el olfato, el gusto, la vista o el tacto. El procesamiento que cada persona hace de esas
percepciones mediante los 6rganos de los sentidos es un proceso complejo debido a que las
experiencias y conocimientos ejercen una influencia que modifica la interpretacion de los
estimulos sensoriales; por esa razon, dos personas reaccionan de manera diferente cuando son
expuestas a un mismo estimulo sensorial, pues aunque este sea el mismo, los conocimientos y
experiencias individuales modifican la percepcién general y la respuesta de cada individuo
(Moreno 2009).

Las caracteristicas de la percepcién son: subjetiva, selectiva y temporal.

- Subjetiva: ya que las reacciones a un mismo estimulo varia de un individuo a otro, ante
un estimulo visual, se derivan distintas respuestas.

- Condicion selectiva: En la percepcidn es consecuencia de la naturaleza subjetiva de la
persona que no puede percibir todo al mismo tiempo y selecciona su campo perceptual
en funcién de lo que se desea percibir.

- Temporal: es un fendmeno a corto plazo. La forma en que los individuos llevan a cabo
el proceso de percepcién el cual evoluciona a medida que se enriquecen las
experiencias, o varian las necesidades y motivaciones de los mismos (Oviedo,2004).

Los investigadores sobre clientes o comensales utilizan diferentes técnicas para obtener
informacion acerca de los consumidores. Por ejemplo: encuestas, sesiones de grupo,
experimentos y la observacion. El hecho de que los consumidores y su ambiente estén en
constante cambio subraya la importancia de que los investigadores realicen constantemente
indagaciones y andlisis de los consumidores para mantenerse al dia respecto de tendencias
importantes. El comportamiento del consumidor abarca interacciones de los pensamientos,
sentimientos y acciones de la persona con el ambiente. Asi, se podra entender qué significa la
estrategia para los consumidores, qué deben hacer los consumidores para utilizarlo, asi como
qué factores influyen en la compra y consumo. Cuanto mas sepan los analistas acerca de como
influyen esas interacciones en el consumidor como individuo, los mercado objetivo de
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consumidores similares y la sociedad en su conjunto, tanto mejor podran satisfacer las
necesidades y deseos de los consumidores, ademas de crear valor para ellos. (Peter & Olson,
2006).

2.4. ALIMENTACION

Es un proceso voluntario que permite introducir al organismo humano alimentos o fuentes de
materias primas, que se precisa obtener para llevar a cabo funciones vitales. La alimentacion
incluye varias etapas: seleccién, preparacion e ingestion de los alimentos (Cuevas F, 2010). La
alimentacion también hace parte de un conjunto de creencias y culturas que se entrelazan con
aspectos de la vida social (UBA, 2015). Estos aspectos estan determinados por los habitos
alimentarios que se forjan en edades tempranas. Sin embargo, se han observado conductas
alimentarias desfavorables reflejadas en el estado nutricional de la poblacién con altos indices
de sobrepeso y obesidad, causando una problematica de salud publica y elevando los costos de
atencién sanitaria a nivel mundial (Mejia, et,al 2014).

2.5. MENU
Es una lista de preparaciones que constituyen un plato durante un determinado tiempo de
comida, es el punto de partida y finalizacién del servicio de alimentacién. La mayoria de menus
estan compuestos por 3 0 mas preparaciones de alimentos. Para elaborar menus se deben de
tener en cuenta una serie de factores como la edad, el ambiente cultural y econémico, las
preferencias alimentarias y el valor energético de los alimentos, el estilo de vida y la produccién
de los alimentos (Tejada, 2007) Estos menus se clasifican como menus selectivos y menuds no
selectivos.

2.6. PREPARACIONES
Las preparaciones hacen referencia a la mezcla culinaria del uso de determinados ingredientes
los cuales al ser combinados, se convierten en alimentos mas elaborados incluyéndose en los
menus ofrecidos por los restaurantes (Tejada, 2007)

2.7. FACTORES DETERMINANTES DE LOS PATRONES DE CONSUMO ALIMENTARIO
Existen muchos factores que afectan los patrones de consumo alimentario. A nivel general, los
grandes cambios se ven reflejados en las exigencias laborales, el estrés, la crisis global, la
seguridad y la falta de tiempo libre, ocasionando un aumento en el consumo de alimentos
industrializados (Greco, 2010). Las emociones demuestran ser otro determinante importante en
las conductas de consumo alimentario, pero a menudo se pasan por alto ocasionando el
desencadenamiento de una ingesta excesiva. Inclusive, muchas veces se ingieren los alimentos
automaticamente y como no se ha razonado, el mecanismo se repite una y otra vez (Evers &
Witt 2013).

A nivel pais, un factor determinante en el patréon de consumo alimentario son los ingresos per
capita, ya que se relaciona directamente con la ingesta de una dieta alta en densidad caldrica,
con un alto contenido de azucar adicionada y sodio, excesos de grasas y colesterol y baja ingesta
de carbohidratos complejos como la fibra contenida en frutas y verduras (Bejarano & Beltran,
2012).

2.8. DETERMINANTES EN LA ELECCION Y COMPRA DE LOS ALIMENTOS

e Costo
El costo de los alimentos es uno de los principales factores que determina la eleccién de estos.
Se ha observado que los grupos de poblacién con ingresos bajos muestran una mayor tendencia
a seguir una alimentacién no equilibrada e ingieren pocas frutas y verduras. No obstante, el
hecho de disponer de mayores ingresos de dinero no se traduce en una alimentacion de mayor
calidad (Dip,2017).



e Educacion
El nivel de educacion puede influir en la conducta alimentaria durante la edad adulta, si no se
realiza desde edad temprana una correcta educacion nutricional, comenzando en el hogar
seguido de los colegios. Es necesario que existan politicas de estado para fomentar esta tarea
educativa, ya que la nifiez es la edad optima para formar habitos adecuados en la eleccidn
alimentaria (Dip,2017).

e Entorno Social

Aunque la mayoria de los alimentos se ingieren en casa, cada vez hay una mayor proporcion de
alimentos que se consumen fuera de esta (por ejemplo, en los colegios, en las oficinas, casinos
institucionales y en los restaurantes). El lugar en el que se ingiere la comida puede afectar la
eleccion de alimentos, ya que hay que limitarse a las opciones que se ofrecen en dichos lugares,
restringe la diversificacion de la dieta. Adicional a esto, vale la pena resaltar que en muchos
entornos escolares y laborales, el acceso a opciones alimenticias saludables es escaso
(Dip,2017).

2.9. ETIQUETADO DE ALIMENTOS

El rotulado o etiquetado de los alimentos constituye el principal medio de comunicacién entre los
productores y vendedores de alimentos por una parte, y por otra, entre sus compradores y
consumidores (Codex, 2001). El objetivo principal de esta medida, es el de ayudar a los
consumidores en el mantenimiento de practicas alimentarias saludables al proporcionar
informacién clara y concisa (FDA, 1993). Este etiquetado esta regulado por una norma
internacional fundada en 1962 por el Codex Alimentarius, que surge como un organismo
intergubernamental entre la FAO y OMS y que desempeiia un papel importante para proporcionar
orientaciébn a los paises miembros cuando estos desean desarrollar o actualizar sus
reglamentaciones nacionales y fomentar la armonizacion de sus normas, partiendo de los
estandares internacionales (Van den Wijngaart, 2002).

El etiquetado de alimentos, esta conformado por el etiquetado general, el etiquetado nutricional,
el etiquetado frontal y por el etiquetado nutricional de menus (llamado también Calorie Labelling
-CL-). La informacion disponible para cualquier tipo de etiquetado, deberda ser de facil
comprension y segun el informe de las directrices del Codex Alimentarius, debera regirse por los
siguientes principios:

e Los alimentos preenvasados no deberan describirse ni presentarse con una etiqueta o
etiquetado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear
en modo alguno una impresién errénea respecto de su naturaleza en ningin aspecto.

e Los alimentos preenvasados no deberan describirse ni presentarse con una etiqueta o
etiquetado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones
gréaficas que se refieran o sugieran, directa o indirectamente, cualquier otro producto
con el que el alimento de que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda
inducir al comprador o al consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma
alguna con aquel otro producto

2.10. ETIQUETADO NUTRICIONAL DE MENUS (CALORIE LABELLING)

El etiguetado nutricional de menus (llamado también Calorie Labelling -CL-) es una herramienta
informativa que hace parte de la Ley de Proteccién, Salud y Cuidado del Paciente (Patient
Protection and Affordable Care -ACA-) que se ha implementado en Estados Unidos regida por
la FDA. Asi, mediante el Registro Federal volumen 79, nimero 230, el organismo de vigilancia y
control de alimentos y medicamentos de este pais, obliga a la divulgacion del contenido cal6rico
e informacién nutricional complementaria, de todas las preparaciones y mends en



establecimientos y cadenas de restaurantes que cumplan determinadas caracteristicas (FDA,
2014).

Actualmente, se ha evidenciado de manera clara y precisa que la informacién nutricional
disponible en los platos ofrecidos por los restaurantes, motiva a que al menos algunos usuarios
realicen elecciones de alimentos mas saludables (Long, et al, 2015). Con el CL se han generado
cambios en el comportamiento del usuario, ya que motiva a los restaurantes a reformular las
ofertas actuales y al desarrollo de nuevas preparaciones con menos calorias, un estudio
realizado por Dumanovsky et al indico que después de la implementacion del etiquetado de
calorias en la ciudad de Nueva York, los clientes que informaron utilizar informacién calérica
compraron 96 calorias menos en comparacion con los clientes que no notaron ni utilizaron la
informacién caldrica (Dumanovsky,et.al,2011) lo que conlleva a un menor consumo energético
por parte de los clientes, generando asi beneficios a nivel nutricional y de salud (Bleich, 2015).
Asi, el CL puede ser utilizado como una forma de combatir el aumento de sobrepeso y obesidad
en Estados Unidos(Swartz, et al,2011).

En el contexto americano, los restaurantes que deben cumplir con esta regla incluyen cadenas
de restaurantes con mas de 20 franquicias, establecimientos similares con ventas al por menor,
establecimientos que expendan comida en exhibicién y comida en autoservicio y aplica para los
elementos de menl estandar, ofrecidos para la venta en establecimientos cubiertos. Como
ejemplos se tendrian: panaderias, cafeterias, delicatesen, servicio de alimentaciéon ubicados
dentro lugares de entretenimiento como parques de atracciones, boleras y cines, alimentos en
mostradores como helado y galletas dentro de los centros comerciales, comida para llevar o
entrega a domicilio como pizza, restaurantes de comida rapida y restaurantes de servicio a la
mesa (FDA, 2014). Los requisitos de este rotulado nutricional, no son aplicables a ciertos
alimentos que no se encuentran dentro de un menu estandar como; condimentos, frutas secas,
dulces, bebidas alcohdlicas. Etc. Para llevar a cabo el cumplimiento de esta normatividad en los
expendios de comida deben proporcionar la siguiente informacion nutricional.

e Lacantidad de calorias contenidas en un elemento de menu estandar listado en un menu
o tablero de menu.

e Lacantidad de calorias contenidas en un elemento de menu estandar que es un alimento
de autoservicio o comida en exhibicion en un letrero adyacente a dicho alimento.

e La declaracion sucinta diseflada para permitir a los consumidores entender la
importancia de la informacién calérica proporcionada en los menus y cuadros de men(
en el contexto de una dieta diaria total (bajo la recomendacion de 2000 calorias,
aclarando que las necesidades pueden ser inferiores o superiores para cada individuo).

e Una declaracion sobre la disponibilidad de informacién nutricional adicional por escrito a
solicitud del consumidor (FDA,2014)

2.11. CLASIFICACION DE LOS RESTAURANTES

La aparicion de los restaurantes incrementd el consumo de los alimentos por fuera del hogar
marcando una tendencia en los cambios de los estilos de vida de toda la sociedad, transformando
las dietas y los espacios de encuentro familiar (Bryant & Dundes, 2008). Actualmente existen
seis (6) tipos de restaurante dependiendo del concepto de cocina en el que se especialicen dando
lugar a:

e Restaurantes de alta cocina (Gourmet)
El concepto de restaurante gourmet implica alta calidad desde la preparacion, presentacion y
servicio, para que el consumidor pueda sentir que todo a su alrededor esta cuidadosamente
escogido y disefiado para su satisfaccion (Vélez, 2009).



e Restaurante bufé
La palabra bufé proviene del francés buffet que en espafiol traduce una comida servida y
dispuesta sobre una mesa donde el comensal es quien se atiende por si solo. Los alimentos
presentados deben ser sencillos de servir y de comer, ya que una de las caracteristicas
principales del bufé es poder servir varios alimentos en un mismo plato y pagar una cantidad de
dinero fijo (Duerksen et al., 2007).

¢ Restaurante de comida rapida
Los restaurantes de comida rapida son lugares informales donde se preparan y consumen
alimentos simples y de facil elaboracion, ofreciendo un servicio en la barra, donde los comensales
escogen y pagan sus productos en un mostrador o barra. Este tipo de lugares presenta
caracteristicas como: entrega inmediata de alimentos, productos para llevar a casa, poco tiempo
de esperar para ser atendido y altos contenidos cal6ricos (Vélez, 2009).

e Restaurantes exclusivos de comida para llevar
Este tipo de restaurantes son establecimientos que ofrecen comida rapida, alimentos preparados
al gusto tipo “Subway” donde se entregan y el cliente los consume en lugares diferentes.

e Restaurante de menu diario
Son restaurantes donde su oferta incluye un menud diario y se ofrecen platos tipicos y
especialidad de la casa a bajos costos (Vélez, 2009)

e Restaurante de menu diario “Corrientazo”

Un “corrientazo” es un tipo de restaurante casero, que se distingue por estar ubicado en un local,
en un sector popular o sector estratégico (zonas industriales, zonas de negocio, entre otras). Los
“corrientazos” son muy tipicos de cada region y nacen principalmente como una opcién casera y
econOmica para satisfacer una de las principales necesidades del ser humano, alimentarse. El
servicio en estos establecimientos es extremadamente rdpido y consiste basicamente en que
una persona que se acerca, informa qué platos se ofrecen ese dia, toma el pedido y lo entrega.
Se caracterizan por sus bajos precios respecto a la cantidad de comida servida, y normalmente
oscilan entre los $5.000 y $10.000. Los de mayor precio son llamados “ejecutivos”. Un corrientazo
normalmente esta elaborado por una sopa, el ‘seco’ que es el arroz, la carne, papa o yuca y
ensalada; un jugo y por Ultimo, un pequefio postre o dulce. EI mercado objetivo esta compuesto
principalmente de personas que trabajan cerca del establecimiento. Al ser un tipo de restaurante
Unicamente para almuerzos, el horario de atencion va normalmente de 11 de la mafiana a 2 de
la tarde. Ademas del precio, la ubicacién adquiere gran importancia para los clientes, ya que
cuentan con poco tiempo para comer y volver a sus trabajos, por lo que suelen elegir el que
quede mas cerca.(Tomado de Cinquegrana & Gomez, 2012)

3. JUSTIFICACION

Desde el afio 2010, la FDA ha venido estudiando posibles estrategias en salud publica para hacer
frente al problema del sobrepeso y la obesidad en Estados Unidos. Entre estas, se empez6 a
postular la posibilidad de divulgar el aporte calérico de las preparaciones y menus ofertados en
restaurantes y expendios de alimentacion a colectividades. Dicha medida fue socializada y
consensuada entre el sector de la industria de la hospitalidad, expertos en salud publica y las
entidades regulatorias de la inocuidad y seguridad alimentaria (FDA y USDA) en Estados Unidos.
En el afio 2014, se establecio el proyecto de norma para la expedicion del documento “Food
labeling nutrition: Nutrition labeling of standard menu items in restaurants and similar retail food
establishments: Calorie labeling of articles of food in vending machines, Norma Federal Volumen
79, No. 230” y desde el 08 de mayo del presente afo, entré en vigencia la implementacion final
de esta norma. A partir de esta fecha, los consumidores norteamericanos estan obteniendo



acceso a informacion sobre calorias y nutricion en ciertos establecimientos de cadenas cubiertos
por la norma. Los requisitos de etiquetado del menu se aplican a restaurantes y establecimientos
de venta minorista similares, que forman parte de una cadena con 20 o mas ubicaciones (FDA,
2014).

El objetivo de esta norma es ayudar al usuario a elegir platos mas saludables, teniendo en cuenta
las calorias presentes en cada preparacion de cada men(. Las entidades regulatorias de Estados
Unidos aceptaron la puerta en marcha definitiva del CL considerando que un tercio de las calorias
totales consumidas por la poblacion se obtienen por fuera de casa, lo que resulta en un consumo
excesivo de alimentos con alto contenido calérico a causa de la falta de tiempo para preparar
alimentos en casa (FDA, 2018). Este hecho ha estimulado los procesos de investigacion en
relacién al CL en el contexto internacional, donde se ha evaluado el impacto del CL en conjunto
con estrategias de EAN en el comportamiento del consumidor, indicando que la combinacion de
altos niveles de motivacién y conocimiento en relacion al aporte calérico, representa una de las
principales razones por las cuales iniciar una EAN, se convierte en un componente relevante
para el éxito de una herramienta de CL (Harnack & French, 2008). Asi mismo, Burton, 2012
propone que dichas estrategias educativas también pueden mejorar la seleccion de alimentos
por parte del usuario en el punto de compra, cualificando la comprensién sobre la informacion de
calorias.

Adicionalmente, Dumanovsky, 2009 establecié que se puede llegar a consumir en promedio
entre 155 y 205 calorias adicionales en restaurantes, en comparacion que cuando se consumen
los alimentos preparados en casa, promoviendo una dieta de menor calidad, una mayor ingesta
de energia y un consecuente aumento de peso corporal, haciendo que los alimentos consumidos
fuera del hogar, sean un factor poco controlable, evitando asi, contrarrestar la actual crisis de
obesidad. En contraste, existen estudios que han permitido identificar que el efecto de estas
politicas sobre el CL se ha centrado en los cambios de conciencia de los usuarios en relacién a
la informacién caldrica, evidenciando que el CL es una herramienta que estimula a los usuarios
a hacer elecciones de alimentos mas saludables, cuando la informacién esta disponible en el
punto de compra (Long et al., 2015; Harnack & French, 2008) (Dumanovksy,2009)

Partiendo de lo anterior, se hace relevante estudiar en el contexto colombiano, la posible
aplicacién del CL como parte de un proceso de EAN con la poblacién usuaria de restaurantes y
expendios publicos de alimentos, considerando que 56% de los colombianos, presentan
sobrepeso y obesidad, de acuerdo con la ultima medicion realizada por la ENSIN, 2015.
Finalmente, es importante mencionar que Colombia se encuentra actualmente en proceso de
revision y actualizacion de su normativa en relacién a rotulados nutricional y frontal de productos
empacados y envasados, con el objetivo de contrarrestar el impacto de las ECs en la poblacién,
y seguramente, en corto plazo, se hara necesario contar con los primeros estudios sobre el efecto
del CL con poblacién nacional.

4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluarla la percepcién de los usuarios de un restaurante de menu diario en Bogota, frente a una
estrategia de educacion alimentaria y nutricional (EAN) en Calorie Labelling, y el consumo de
menus ofertados.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS



4.2.1.Caracterizar a los wusuarios del restaurante desde la perspectiva
socioecondmica y motivacional en relacion a gustos, aficiones e intereses en
salud.

4.2.2.Implementar una estrategia de educacion alimentaria y nutricional en calorie
labelling en el restaurante.

5. METODOLOGIA

5.1. Disefio de investigacion
El presente estudio es mixto de tipo descriptivo de corte transversal.

5.2. Poblacion de estudio muestra'y muestreo

El restaurante “La Media Naranja” se encuentra ubicado en la calle 30 entre carreras 52 y 72, de
la zona del centro internacional ubicado en el centro de la capital, zona en la se localizan varios
edificios de altura, principalmente destinados a oficinas adyacentes a multiples plazas y areas
peatonales.

Poblacién objetivo: La poblaciébn de esta investigacion se conformé por usuarios del
restaurante, teniendo en cuenta que el nimero aproximado de clientes en un dia oscila entre 70-
100 personas. El total de participantes en la primera etapa: Caracterizacién socioeconémica y
motivacional estuvo conformada por 70 personas, en la tercera etapa: Implementacién de una
estrategia de educacion alimentaria y nutricional para la aplicacién del calorie labelling estuvo
conformada por 17 consumidores, los cuales accedieron de manera voluntaria a firmar el
consentimiento informado por lo tanto ingresaron a la cuarta etapa: Evaluacién de la percepciéon
de la estrategia educativa sobre el consumo de las preparaciones y menus ofertados fueron los
mismos 17 y se les realizé el analisis de la percepcion frente a la estrategia del calorie labelling
mediante dos métodos:

1. Aplicacién de la encuesta tipo Likert: el cual permite evidenciar las actitudes y percepciones
de los consumidores frente a la estrategia (Malavé,2008)

2. Entrevista semi estructurada: la cual se aplicé solamente a 4 consumidores de los 17 ya que
fueron las personas que accedieron a la misma con el fin de profundizar lo encontrado en la
encuesta tipo Likert.
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Etapa Ill

Etapa | ’ .
N° aproximado de clientes del N . : Implementacion de la estrategia de
p e ranta caracterizacion socioeconomica y EAN para la aplicacion del calorie
70-100 motivacional labelling
- ersonas
p 70 personas 17 personas
~ ETAPAIV
- Encuesta tipo likert: 17 personas Analisis de la percepcion de la
estrategia

- Profundizacion de la encuesta tipo

likert (entrevista): 4 personas 17 personas

Diagrama 1. Metodologia del estudio*

*No se menciona la etapa Il dado que en esta no hubo participacion de los consumidores. Para
tener el detalle de la misma, dirigirse al numeral 6.7.2 de la metodologia.

Método de muestreo: Por conveniencia, el cual permite seleccionar aquellos casos o
consumidores que accedan a ser incluidos en el estudio (Otzen & Manterola, 2017)

5.3. Criterios de inclusién

Edad: ser mayor de edad.

Firmar el consentimiento informado.

Usuarios que almuercen por lo menos 3 veces por semana.

- Usuarios que manifiesten disponibilidad de tiempo para participar en las actividades
propuestas en la estrategia.

5.4. Criterios de exclusiéon

- Usuarios nuevos del restaurante
- Usuarios en situacion de discapacidad, visual, auditiva y cognitiva.
- Usuarios vegetarianos o veganos

5.5. Variables del estudio

6.5.1 Componente cuantitativo: Operacionalizacion de variables cuantitativas (Anexo 1)
6.5.2 Componente cualitativo: Categorias de andlisis y guion de preguntas (Anexo 2)

5.6. Etapas del estudio, actividades e instrumentos
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5.6.1.Etapa 1: Reconocimiento y caracterizacidon socioeconémicay
motivacional de los consumidores del restaurante “La Media Naranja”

Actividad 1: Reconocimiento del restaurante: Se realizé una visita para la identificacion del lugar,
personal y cada uno de los espacios del restaurante.

Actividad 2: Caracterizacion de la poblacidn: Se elaboré una encuesta auto-diligenciada teniendo
en cuenta el mapa de empatia (ver anexo 3) que permite identificar en profundidad aspectos
socioeconomicos y motivacionales de los clientes que asisten regularmente al restaurante “La
Media Naranja (Xplane, 2017). Para su elaboracién, se tuvieron en cuenta las 7 preguntas
propuestas por el mapa de empatia, las cuales incluyen:

e ¢ Quién es el consumidor? — Su situacion u oficio

e ;Qué necesita hacer el consumidor? — Hacer de manera diferente
e ¢ Qué ve el consumidor? — entorno (lecturas, peliculas, videos)

e ¢ Qué dice el consumidor? — lo que podria decir

e ¢ Qué hace el consumidor? — lo que hace en su dia a dia

e ;Qué oye el consumidor? — lo que dicen los otros

e (;Qué piensa y siente el consumidor?

Esta encuesta se dividi6é en tres partes: i) datos personales, ii) gustos y aficiones vy iii) intereses
en salud. Esta Ultima seccién contenia preguntas dirigidas a evaluar conocimientos basicos en
alimentacion, salud y nutricion (ver anexo 4).

5.7. Etapa 2: Andlisis del contenido calodrico de los menus ofertados en el
restaurante por pesaje directo y calculo indirecto mediante tabla de
composicién de alimentos

Actividad 1: Disefio de la matriz de sistematizacién de la informacidn de composicién nutricional:
Se elabor6é una matriz para consolidar toda la informacion del contenido calérico de los platos
ofrecidos por el restaurante.

Actividad 2: Obtencidén de los menus: Durante una semana, se tomaron muestras por duplicado
(n=2) de las cuatro opciones de menu ofrecidas por el restaurante en un dia, para un pesaje total
de 20 platos por semana.

Actividad 3: Determinacion del peso de los alimentos: La determinacién del peso de cada
preparacion fue realizada en el laboratorio de Bioquimica de Alimentos (51-339) de la Pontificia
Universidad Javeriana. Se realiz6 la separacion de los ingredientes de cada preparacion (cuando
fue posible) y se determiné su peso (peso neto cocido) empleando una balanza analitica Ohaus
Scout Pro. Para las preparaciones en las que no fue posible obtener el dato directo del gramaje
de los ingredientes, se estimé la cantidad de los mismos con datos tedricos, obtenidos por
estandarizacion de recetas y porcentajes de retencidn de grasa publicados por ICBF (ICBF,2015
a).Posteriormente, se realizé la determinacion tedrica del peso neto crudo, empleando los
factores de conversién (FC) establecidos por el ICBF (ICBF,2015).

Actividad 4: Identificacién de calorias de cada ingrediente: Para obtener el aporte calérico de
cada ingrediente de cada preparacién de cada menu, se utilizaron los datos de contenido de
macronutrientes de la Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos (TCAC) 2015 (ICBF,
2015 b). Luego, se estim6 el aporte calérico usando el factor de Atwater.
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5.7.1.Etapa 3: implementacion de una estrategia de educacion alimentariay
nutricional sobre CL, estructurada bajo el enfoque de marco légico y disefio
de material educativo.

Actividad 1: Elaboracién de la matriz de marco I8gico: Se uso6 el enfoque de marco I6gico para
construir la estrategia de EAN, teniendo en cuenta la caracterizacion socioeconomica y
motivacional de los clientes. Para ello, se siguieron paso a paso los parametros técnicos
propuestos por Zurita, 2009 en el libro “ldentificacién y formulacion de proyectos, una guia
practica basada en el enfoque de marco légico” de Accion Contra el Hambre, como se muestra
en el (ver anexo 5)

Actividad 2: Disefio de los materiales educativos: A partir de la elaboracién de la matriz de marco
l6gico se disefiaron 3 tipos de materiales educativos dentro de los cuales se incluy6
Franelégrafo: El cual consiste en un rectangulo sobre una superficie plana de madera, carton o
cualquier otro material , la superficie frontal permite que cualquier material se adhiera a ella por
medio de material ilustrativo en el que se incluyeron fotografias de cada una de las preparaciones
que contiene cada opcién de menu del dia y al frente con su correspondiente dato de calorias
que aporta por porcién. Hablador de mesa de doble cara: por un lado se presentd el plato
saludable de la familia colombiana del ICBF y por el otro los 10 mensajes de las guias
alimentarias. Poster 1: en el que se expuso la definicion las calorias de manera técnica y de una
manera mas clara y sencilla para los clientes, ademas con la especificacién del consumo diario
de alrededor de 2000 calorias diarias recomendadas por la FDA. Poster 2: 5 tips de alimentacion
saludable (Ver Anexo 5) . Para la ejecucién de la estrategia se concretd con los administrativos
del restaurante que los menus analizados mediante el pesaje directo se repitieran en la semana
siguiente y de esta manera llevar a cabo la estrategia.

Actividad 3: Aplicacion de los materiales de educacion alimentaria y nutricional: La ejecucion de
las herramientas nutricionales se implementaron teniendo en cuenta la taxonomia de Bloom: la
cual asume que el aprendizaje a niveles superiores depende de la adquisicién del conocimiento
y habilidades de ciertos niveles inferiores. Al mismo tiempo, muestra una visién global del
proceso educativo, promoviendo una forma de educacién con un horizonte holistico (Eduteka,
2008) (Ver anexo 6) Los diferentes tipos de materiales se ubicaron en el segundo piso del
restaurante con el objetivo de que los consumidores participaran voluntariamente.

Actividad 4: Procedimiento de la intervencién educativa: La intervencién educativa denominada
“Las calorias en la media naranja”, consistié en la exposicién de material educativo disefiado
para permitir la visualizacion del contenido a los consumidores del restaurante. Esta se
implementé en el segundo piso del restaurante con el objetivo de que los consumidores
participaran voluntariamente.

a. Se llevd a cabo durante el horario del almuerzo, que abarca desde las 11:00 am hasta las
02:30 pm, por un periodo de 3 dias (martes, miércoles y jueves)

b. Se realiz6 una invitacién al momento que los consumidores que ingresaban al restaurante

para que de manera voluntaria almorzaran en el segundo piso y participaran en la
investigacion.
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c. Posterior a la invitacion, los consumidores que decidieron participar en la actividad se les
pidié que observaran detalladamente los materiales dispuestos en el restaurante e hicieran
preguntas en caso de tener algunas dudas.

d. Se compartié con los participantes la finalidad y condiciones del estudio por medio del
consentimiento informado, si el participante estaba de acuerdo daba su autorizacién a través
de este documento (Ver anexo 7)

e. Finalmente se les pidi6 que ordenaran su pedido.

5.7.2. Etapa 4: Evaluacion de la percepcion de la estrategia educativa y el
consumo de menuds, mediante encuesta tipo Likert y entrevistas
semiestructuradas

Actividad 1: Evaluacion del consumo de menus ofertados: se realizé una observacion directa del
consumo de las preparaciones de cada uno de los menus seleccionados por los consumidores
participantes del estudio, con la intension de identificar si los consumidores decidian omitir alguno
de los alimentos de las preparaciones, teniendo en cuenta la exposicion de la estrategia de EAN.

Instrumento para la recoleccion de la informacion: Se utilizé un cuestionario llamado
Food4Me creado como un sistema para la recopilacion de datos de ingesta de nutrientes, para
garantizar su precision en el tamafio de la porcién consumida segun el menu elegido por el
consumidor (Forster et al, 2014). Se elabor6 a partir de los componentes presentes en cada
menua y el consumo de los participantes se evalué de la siguiente manera: Consumié todo: 100%
consumio la mitad: 50% consumié un tercio: 33% consumioé un cuarto: 25% (Ver anexo 8)

Actividad 2: Definicidn de las variables de analisis para el estudio del analisis de la percepcién
la_estrategia de EAN: Cada variable de andlisis (comprension, confiabilidad y utilidad) se
determiné teniendo en cuenta como referente tedrico a Vanderlee (2012).

Actividad 3: Andlisis cuantitativo de la percepcidn de la estrategia educativa: Considerando las
variables definidas en la actividad 2, a los usuarios que decidieron patrticipar en la investigacion,
se les aplicé la encuesta tipo Likert para evaluar la percepcién sobre la estrategia implementada
en el restaurante.

Instrumento para la recoleccién de la informacion: Encuesta de tipo Likert, instrumento de
medicion o de recoleccion de datos que se dispone en la investigacion para medir las actitudes
de los encuestados frente a un contexto especifico (Malavé, 2007) (Ver anexo 10)

Actividad 4: Identificacion cualitativa de la percepcién de los usuarios del restaurante: con el fin
de profundizar en las respuestas obtenidas desde el enfoque cuantitativo, se aplicé una
entrevista semiestructurada a 4 de los 17 usuarios participantes que aceptaron responder. Para
este caso, las categorias de andlisis y el guion de preguntas, se estructuraron a partir de las
variables utilizadas previamente en la encuesta Likert.

Instrumento para larecoleccion de lainformacién: Entrevista semiestructurada con guion de
preguntas (Ver Anexo 2).

5.8. Analisis de lainformacién
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Para el componente cuantitativo la informacién se analizé por el programa Epi info 7 y luego se
graficé por Microsoft Excel 2016, se aplico estadistica descriptiva. Para los datos cualitativos, se
realiz6 la transcripcién de las entrevistas y los relatos se procesaron por medio de una matriz de
sistematizacion utilizando la técnica de agrupacion (convergencias y divergencias).

6. RESULTADOS

A continuacion, se presentan los resultados del nimero de participantes en las etapas de
caracterizacion, implementacion y andlisis de la estrategia de EAN, en torno al CL. Se observé
que, en las etapas de implementacion y analisis, participé el 28 % (17 personas), respecto al
namero total de participantes en la etapa de caracterizacion (70 participantes).

6.1. Etapa 1. Reconocimiento y caracterizacién socioecondmicay motivacional de
los consumidores del restaurante “La Media Naranja”

6.1.1. Datos personales

Para la obtencién de esta informacion, se realizaron 70 encuestas a los clientes que asistieron
al restaurante durante una semana. Se pudo identificar que el 57,1% de los consumidores son
hombres y el 42,9% son mujeres. La mayoria de la poblacién se encuentra en un rango de edad
de 18-34 afios con un 57% seguido por adultos de 34-49 afios con un 27 % y los mayores de 50
afios con un 15%.

En relacién a las personas que conforman el hogar de los consumidores se encontré que el
64,3% de los hogares estdn conformados de 1 — 3 personas mientras que el 34.3% esta
compuesto por 4 — 6 personas y tan solo el 1,4% est4 compuesta por mas de 6 personas.

1,4%
34,3%
’ 64,3%
1- 3 personas 4 - 6 personas > 6 personas

Grafica 1. Distribucién porcentual de las personas que confor-
man los hogares de los consumidores del restaurante

El 94,3% de la poblacién en general reside en Bogota y el 5,7% reside en otros lugares cercanos
a este.

Con respecto a las caracteristicas socioeconémicas de los encuestados, se encontré que la
mayoria de los consumidores 40,0% pertenecen al estrato socioeconémico 3, seguido por el
estrato 4 con 37,1% continuando con el estrato 2 con 14,3% y por ultimo el estrato 5 con 7,1% y
estrato 6 con 1,4%.
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Grafica 2. Distribucién porcentual del estrato socio-
Econdémico de los consumidores del restaurante.

Teniendo en cuenta el Salario Minimo Mensual Legal Vigente que para el afio 2018 equivale a
$781.242 COP, se evidencio que 47,1% de los consumidores reciben ingresos de 3 a 5 SMMLV
mientras que el 5,7% correspondiente a 4 personas recibe <1 SMMLV. Al relacionar el costo de
la canasta con el salario minimo permite conocer el alcance del salario para cubrir las
necesidades alimentarias, en donde se evidencia que a mayor ingreso econémico menor calidad
de la dieta.

18,3%  5,7%

47,1%

E<1SMMLV E1-2SMMLV E3A5SMMLV E>5SMMLV

Grafica 3. Distribucidn porcentual del nivel de
Ingresos de los consumidores del restaurante.

En relacién al nivel educativo se identific6 que el 51,4% presenta un titulo universitario
profesional, el 34,3% cuenta con postgrado o maestria, el 10% de los consumidores del
restaurante tiene un técnico o tecnélogo y el 4.3% es bachiller. Factor que incide directamente
con mejores oportunidades laborales y en que tanto conocimiento se posee acerca de una
alimentacion adecuada.

43% 10%

51,4%

M Bachiller m Técnico/Tecndlogo M Profesional M Postgrado

Grafica 4. Distribucion porcentual del nivel educativo
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De los consumidores del restaurante.

El tipo de ocupacion que tienen actualmente los clientes del restaurante “La Media Naranja”
corresponde al 80% empleo de tiempo completo, el 8,6% trabaja como independiente, el 7,1%
por prestacion de servicios, el 2,9% medio tiempo y el 1,4% de la poblaciéon corresponde a un
estudiante.

8,6% 1,4%

7,1%

80%

Tiempo completo Medio tiempo Prestacion de servicios M Independiente M Estudiante

Grafica 5. Distribucion porcentual de la ocupacion de los consumidores del restaurante.

6.1.2.Gustos y aficiones

Por otro lado se evaluaron los gustos y las aficiones de los clientes del restaurante, en relacion
a la ocupacion en la que se desempefian los consumidores se evidencié que el 35,7% de la
poblacién trabaja en el area de finanzas debido al lugar en el que se encuentra el restaurante ya
que alli se ubican la gran mayoria de bancos, el 22,9% se dedica al comercio, mientras que el
17,1 % de la poblacion trabaja en industria en las diferentes areas, ademas se identificé que
14,3% de los consumidores trabajan en el &rea publica como en ONG.

De igual manera se evaluaron las preferencias alimentarias del consumidor cada vez que ingresa
a un restaurante y se identificé que el 80% de los consumidores prefieren el menu del dia seguido
por el 11,4% de los cuales prefieren las comidas rapidas, también se identific6 una baja
preferencia con respecto a las sopas 1,4%, parrilla 4,3% y men( especial 2,9% . Ademas se
indago sobre la variedad de platos ofrecidos por el restaurante en el que se encontrd que para
el 42,9% de la poblacion es muy buena y para el 44,3% es buena, seguido del 11,4% en el que
indican que es normal. Asi mismo se preguntd sobre el conocimiento de las calorias que deberia
consumir normalmente una persona en el dia, donde se evidencié que el 54,3% de los
consumidores refirieron 2000 calorias, mientras que el 44,3% reporto menos de 1000 calorias y
el 1,4% mas de 3000 calorias. Esto indica la desinformacion que existe en torno al consumo
responsable de calorias por parte de los consumidores del restaurante, debido a que no existe
un aporte calorico establecido para toda la poblacion.

Con respecto a los gustos de los consumidores fue de vital importancia indagar sobre qué tipo
de comunicacion le llamaba més la atencion en su vida diaria, se identifico que el 84,3% prefiere
los medios digitales para informarse y el 15,7% indic6 medios fisicos especialmente periddicos,
esto con el fin de ofrecer una alternativa adicional al restaurante para proporcionar informacion
precisa y acorde a las necesidades sujetas en este estudio que respondan a las dudas y
probleméticas encontradas por parte de los consumidores. Se indag6 sobre las actitudes cada
vez que ingresan a un restaurante y en este aspecto se encontré que el 60% de los consumidores
hablan con sus acompafiantes mientras almuerzan, seguido de un 25,7 % de consumidores que
observan el lugar al mismo tiempo que consumen los alimentos y el 14,3% revisan este Ultimo
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esta relacionado con la tendencia de comer en exceso debido a la poca atencion que se le presta
al acto de comer generando menos saciedad y menos conciencia frente a la alimentacién
saludable.

Ademas se evalud la escucha y aceptacion de sugerencias por parte de los consumidores a la
hora de elegir un plato en un restaurante y se evidencio que 66 de los 70 encuestados aceptan
sugerencias y el 38,6% las escucha principalmente del mesero, seguido por el 32,9 % de amigos
y el 20% lo hace de familiares y tan solo el 2,9% lo hace a través de redes sociales como blogs
y paginas de recomendaciones de restaurantes.

6.1.3. Intereses en salud

En esta seccién de la encuesta se evaluaron cuatro preguntas enfocadas hacia los intereses en
salud de los consumidores. Frente a la pregunta

i) ¢ Te gustaria conocer el contenido de calorias de los platos ofrecidos en el
restaurante?: Se evidencio que el 50% (35) de los consumidores encuestados (70)
tenian interés y motivacion por este tema y se identificé lo siguiente.

22,9%

37,1%
a0.0% J
Salud Nutricidn Conocimiento basico

Grafica 6. Interés por conocer el contenido caldrico
De los platos ofrecidos por el restaurante.

Del 37,1% de la poblacién interesada en conocer el contenido calérico refiere que le gustaria por
cuestion de salud ya sea por recomendacién médica o por autonomia propia, mientras que el
40% menciona interesarse por nutricion para llevar un control de las calorias que se consumen
diariamente y poder mantener un peso saludable, mientras que el 22,9 % refieren que les
interesaria por conocimiento basico.

i) ¢Crees gque existe una relacidon entre alimentarte saludablemente y las calorias que
consumes?: en este aspecto se evidencid que el 55,9% de la poblacion encuestada
relaciona la alimentaciéon saludable y las calorias que consume por salud, el 55,9% lo
asocia por temas nutricionales como dieta o restricciones caldricas y el 2,9% reporta
que existe dicha asociacién por conocimiento previos.
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2,9%

m Salud Nutricion  ® Conocimiento basico

Grafica 7. Distribucién porcentual de la relacién entre
alimentarse saludablemente y las calorias que
consume.

Dentro de los participantes que respondieron que de manera positiva a la pregunta anterior se
evidencio que el 41,2% lo relaciona por salud principalmente para mantenerse en forma y evitar
enfermedades ademas de mencionar que “lo que uno come se refleja en la salud” el 55,9% de
los participantes refieren que si existe relacion por dieta ya que al consumir alimentos saludables
se equilibran las calorias ingeridas, por ultimo el 2,9% de los consumidores cree que existe una
relacion por conocimientos previos.

i) ¢, Qué entiendes por calorias? En esta pregunta se evalué el conocimiento sobre las
calorias.

32,86% 28,57%

18,57%
20%

M Energia Grasa M Harinas M Azlcar

Grafica 8. Distribucion porcentual de la definicion de calorias.

En la grafica n° 8 el 23% de los consumidores asocian las calorias con el azicar, mientras que
el 13% y el 14% lo relacionan con grasas y harinas evidenciando la desinformacion por parte
de la mayoria de los clientes, por otro lado el 20% de los encuestados conocen la definicion de
calorias indicando que hace referencia a la energia que aportan los alimentos al organismo.

¢.Crees que el incluir las calorias de las preparaciones ofrecidas por el restaurante puede
determinar tu decisién de seleccion y consumo?:
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Grafica 9. Distribucién porcentual de la determinacion de
seleccion y consumo de las preparaciones del restaurante.

La determinacion de la distribucion porcentual de seleccién y consumo de preparaciones del
restaurante se observa que un 50% de los encuestados indica que al tener conocimiento sobre
las calorias presentadas en los menus del dia podria ayudarlos a tener un mejor control en su
dieta, mientras que un 37,5% menciona que podria ayudarlos a controlar y mejorar condiciones
de salud, y el 12,5 % reporta que les interesa solo para conocer acerca de lo que consumen
dentro del restaurante.

6.2. Etapa 2: Identificacion del contenido calérico de las preparaciones y menus
ofrecidos en el restaurante.

El restaurante “La Media Naranja” no cuenta con un ciclo de menus, es planeado con anticipacion
por los duefios del establecimiento. Se ofrecen cuatro (4) opciones de menu diarios conformado
por 7 componentes (Sopa, consomé o fruta, proteico, cereal, tubérculo o platano, verdura,
ensalada y jugo). Los menus son de selectividad ilimitada ya que cuentan con gran variedad de
preparaciones para los 7 componentes. El analisis de cada uno de los menus ofrecidos por el
restaurante se bas6 en el consumo de 2000 calorias como consejo general de nutricion
propuesto por la FDA, para el tiempo de comida del almuerzo se indica que debe ser
aproximadamente el 30% equivalente a 600 calorias, al no contar con recetas y utensilios
estandarizados se hizo un aproximado con informacién utilizada en la asignatura de
administracion de servicios de alimentacién para determinar la cantidad de grasa en las
preparaciones en las que no se puede cuantificar el aceite por medio del pesaje directo. A
continuacion se presentan los resultados.

200%

946 992 909
792
150% 800
100% 600
0% 400
200
0% 0

Pechuga estofada con Bagre sudado Pierna pernil en salsa de Arroz Thai
verdura mazorca

M Porcentaje de adecuacion M Calorias

Grafica 10. Porcentaje de adecuacion (90-110%) basados en una dieta de 2000 calorias y
30% del VCT para el tiempo de comida del almuerzo y calorias de
Los menus ofrecidos el dia lunes.
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Los menus del dia lunes sobrepasan el porcentaje de adecuacioén, esto como consecuencia del
uso de aceites de origen vegetal y/o animal utilizados como alifio en las preparaciones de
alimentos. También se identificd que existe uso excesivo de salsas para condimentar los platos,
las cuales no son viables de analizar dentro del componente cal6rico, debido a su condicion de
recetas artesanales por parte del chef del restaurante. Como consecuencia de esto se obtuvieron
preparaciones con elevados aportes cal6ricos y con porcentajes sobre adecuados, como se
puede ver reflejado en la gréafica 13, el Arroz Thai, es el menud con el mas alto incumplimiento
dentro de las opciones dispuestas (165%), esta condicion se puede retribuir al uso de 3 proteinas;
res, pollo y cerdo, sobreestimando la cantidad de calorias que se deben consumir para ese
tiempo de comida. Estos porcentajes representan el plato principal del menu sin tener en cuenta
las entradas, ya que son elecciones variables que dependen de los comensales y de la
disponibilidad del plato por su demanda.

250% 1263 1400
1091
1200
200% 929
1000
150%
0 577 800
100% 600
400
50%
200
0% 0
Pierna pernil en salsa de Pastas cortas en salsa a la Bistec a caballo Bandeja paisa

verduras bolognesa

M Porcentaje de adecuacion M Calorias

Grafica 11. Porcentaje de adecuacién (90-110%) basados en una dieta de 2000 calorias y
30% del VCT para el tiempo de comida del almuerzo y calorias de los menus ofrecidos el
dia martes.

Con relacién a los menus ofrecidos el dia martes existe una opcion que esta muy cerca de los
limites del porcentaje de adecuacion, correspondiente al mend de pierna pernil en salsa de
verduras con un 96%, sin embargo acontece un suceso similar al del primer dia. Los 3 platos
restantes estan sobre adecuados. Sin embargo la bandeja paisa es sin duda el plato con el mayor
contenido caldrico, dato que se confirma mediante el analisis quimico realizado a los ingredientes
que componen este plato. Se identifica el uso excesivo de alimentos altos en grasas y
carbohidratos, entre los que se encuentran: Platano frito, carne molida frita, papa con mayonesa
y arroz blanco. Nuevamente el uso de aceites, incrementa en gran medida el aporte calérico al
ya preexistente en alimentos como la carne molida. También los platos bistec a caballo (181%)
y la pasta corta en salsa bolognesa (155%) cuentan con un alto contenido calérico por la cantidad
de salsas con las que se acomparian estos alimentos.

200% 2000
0% - - 0
Sudado de carne Estofado italiano  Callos a la madrilefia  Arroz con pollo

M Porcentaje de adecuacion W Calorias

Grafica 12. Porcentaje de adecuacién (90-110%) basados en una dieta de 2000 calorias y
30% del VCT para el tiempo de comida del almuerzo y calorias de los menus ofrecidos el
dia miércoles.
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En relacion a las opciones de menu del dia miércoles se evidencié mayor equilibrio en las cuatro
opciones ofrecidas, las preparaciones de callos a la madrilefia y el arroz con pollo se encontraron
dentro de los rangos aceptados de adecuacion, esto como respuesta a los métodos de coccion
utilizadas para las preparaciones contenidas en estos menus las cuales fueron cocidas o al
vapor, estas preparaciones cumplieron con la recomendacion de consumo del 30% del valor
caldrico total estipulado por la FDA, con respecto a los otros platos ofrecidos el dia el sudado de
carne (160%) y estofado italiano (160%) se encuentran sobre adecuados caldricamente debido
al uso en gran cantidad de salsas utilizadas sobre las proteinas principalmente.

300% 1273 1500
200% 652 678 710 1000
0% 0
Pasta con albondigas Estofado de carnes Chuleta de cerdo  Suprema de pechuga

con verduras

B Porcentaje de adecuacion M Calorias

Grafica 13. Porcentaje de adecuacién (90-110%) basados en una dieta de 2000
calorias y 30% del VCT para el tiempo de comida del almuerzo y calorias de los
menus ofrecidos el dia jueves.

Con respecto a los platos ofrecidos por el restaurante el dia jueves se identificé un exceso de
aproximadamente el doble de la adecuacién recomendada en el menu de pasta con albéndigas,
ya que estaba compuesto por una gran cantidad de alimentos ricos en carbohidratos dentro de
los que se incluyeron (pasta, platano, arroz, papa y garbanzo) preparaciones elaboradas en su
gran mayoria con altos indices de aceite. En relacién a los otros menus, el estofado de carnes,
chuleta de cerdo y suprema de pechuga con verduras estos presentaron una mayor proporcion
en relacion al porcentaje de adecuacion ya que los 3 platos contenian las mismas preparaciones
y en cantidades similares en este caso ninguno contaba con guarnicion (garbanzo).
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Grafica 14. Porcentaje de adecuacién (90-110%) basados en una dieta de 2000 calorias y
30% del VCT para el tiempo de comida del almuerzo y calorias de los menus ofrecidos el
dia viernes.

Los menus ofrecidos el dia viernes presentaron una mayor variacion de energia oscilando desde
79% al 218% de adecuacion lo que indica un incumplimiento de las 4 opciones ofrecidas en el
dia, el plato con mayor incumplimiento es el robalo frito al limén debido a que las preparaciones
que componian ese menu se realizaron con fritura y la ensalada para este plato contenia crema
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de leche, en relacion al estofado de carnes y frutos secos se encontrd un aporte sobre adecuado
muy cercano al limite (110%). Con respecto al calentado se encontré un aporte sobre adecuado
de energia puesto que contenia preparaciones elaboradas con grasa (papa criolla frita, platano
maduro frito y huevo frito). Finalmente el Unico plato que se encontrd sub adecuado fue la carne
asada debido a que no contenia ningun tipo de salsas y solo presentaba un alimento frito.

6.3. Etapa 3: implementacién de una estrategia de educacion alimentaria y
nutricional para la aplicacion del calorie labelling en el restaurante.

La implementacion de la estrategia de educacién alimentaria y nutricional se realiz6 durante 3
dias (martes, miércoles y jueves) del 8 al 10 de mayo del 2018, las cuales se desarrollaron en
este periodo de tiempo debido a inconsistencias de los menus por parte del restaurante, lo cual
imposibilité seguir con la intervencion durante los 5 dias programados. Para esta actividad
participaron 17 personas de manera voluntaria y se utilizaron los 3 tipos de material educativo
los cuales fueron dispuestos en el segundo piso del restaurante.

6.4. Etapa 4: Andlisis de la percepcion de la estrategia educativa sobre el consumo
de las preparaciones y menus ofertados en el restaurante.

6.4.1.Evaluacion de consumo

A partir del cuestionario de Food4me descrito anteriormente se realiz6 el analisis de la ingesta
de los consumidores (Anexo 10). Con relacién al andlisis del consumo después de la
implementacion de la estrategia de EAN, se realizaron las siguientes observaciones de acuerdo
al dia de ejecucion de la estrategia:

e Martes: El plato mas solicitado por los consumidores del dia fue la bandeja paisa, ya
que de los 7 participantes del dia, 3 usuarios consumieron este plato (ver anexo 11). El
consumo por preparacion se da de manera equitativa en los tres encuestados, ya que
consumieron el 100% de cada preparacién, a excepcion de la ensalada, de la cual
dejaron el 50%. Con respecto al menu correspondiente a la carne en bistec, 2
consumidores lo solicitaron, donde se identific6 que consumieron la misma entrada
correspondiente a sopa, el primer participante consumié el 100% de la sopa al igual que
la carne, arroz, platano maduro, huevo y jugo y consumié el 100% de la ensalada. En
relacion al segundo participante consumié 50% de la sopa y el 100% de las deméas
preparaciones las cuales correspondieron a carne, arroz, platano maduro, huevo y jugo,
y se identific6 un 0% de consumo de ensalada. Los dos consumidores restantes
solicitaron el menu de pasta en salsa bolognesa en el que se identificé un consumo del
50% de pasta por el primer usuario, al igual que el 50% de consumo en el platano maduro
y carne, solo se observé un consumo del 100% del arroz blanco y ensalada. Con
respecto al segundo usuario que solicito pasta en salsa bolognesa se identificé un
consumo del 100% de la pasta, platano maduro , arroz , y carne y un 0% en el consumo
de ensalada.

e Miércoles: La especialidad del restaurante todos los miércoles son los callos a la
madrilefia plato muy solicitado por la mayoria de los consumidores, dentro de las
personas involucradas en este estudio solo dos solicitaron este menud resaltando un
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consumo del primer usuario del 100% de los callos por parte al igual que el platano
maduro, la entrada y el jugo, demostrando baja preferencia por la ensalada siendo el
33% de su consumo. El otro usuario presenté un 100% de callos al igual que las demas
preparaciones y se evidencié un bajo consumo de arroz 25% y de ensalada 33%.0tro
plato muy pedido por dos consumidores es el sudado de carne alli se evidencio que
existe un consumo total del 100% por parte del primer usuario de preparaciones como
platano maduro, mazorca carne y jugo, mientras que la papa y la yuca se consumio el
50% Yy de la ensalada solo hubo un consumo del 25%, el segundo usuario presenta un
consumo del 100% de las preparaciones como yuca , platano maduro , carne y jugo,
mientras que la papa solo la consumioé en un 25%

e Jueves: de las cuatro opciones de menus ofrecidos por el restaurante del dia jueves se
observd una preferencia por la suprema de pechuga ordenada por 3 consumidores,
identificando el consumo del 100% por el primer usuario de la papa criolla frita, pechuga,
verdura, ensalada y jugo y se identific6 un consumo del 50% de verdura. En cuanto al
segundo usuario presenta un 100% de consumo en la mayoria de las preparaciones,
excepto 50% del platano maduro y 50% de la ensalada. Por Gltimo se evidencio que el
tercer usuario consumié el 100% de pechuga, platano maduro y papa criolla frita y tuvo
un bajo consumo de verdura y ensalada siendo el 25% correspondiente para cada uno.

6.4.2.Encuesta de auto diligenciamiento de los clientes

Segun las categorias de andlisis (utilidad, comprensién y confiabilidad), la encuesta de tipo
Likert para identificar las motivaciones y percepciones de la estrategia reporto lo siguiente:

Categoria de utilidad: El 70% de los consumidores refirieron estar muy de acuerdo con la
estrategia para crear habitos de alimentacién saludable, el 23% reporté estar de acuerdo y el 5%
indic6 no estar de acuerdo con la estrategia. Segun la utilidad del material dispuesto en el
restaurante con las calorias de cada preparacion, el hablador de mesa con los 9 mensajes de
las guias alimentarias y los posters con tips de alimentacion saludable, el 64% de los
consumidores reportaron estar muy de acuerdo y el 4% ni en acuerdo ni desacuerdo. Solo el
11% de los usuarios refirié haber utilizado estos materiales para ordenar el pedido a la hora de
comer.

Categoria de comprensién: Se evidencié que para el 76% de los consumidores el material
educativo dispuesto en el restaurante fue claro, y para el 58% los colores y la informacién
dispuesta en ellos fue concreta. El 70% de los consumidores reportaron estar muy de acuerdo
que el comprender la definicion de calorias podria ayudarlos a tener una mejor alimentacion. El
29% indicé estar de acuerdo que al tener una comprension clara sobre las calorias contenidas
en cada mendu, podria influir en la decisiéon de consumo sobre las preparaciones de cada mend.
Por otro lado el 12% menciona estar en desacuerdo sobre comprender la definicion de calorias
para poder tener una mejor alimentacion

Categoria de confiabilidad: El 64% de los consumidores indicaron que estdn muy de acuerdo con
la informacién disponible en los diferentes tipos de material educativo, tanto para el franeldgrafo
como para los posters y el hablador de mesa, el 23% esta de acuerdo con la informacién del
material educativo disponible en el restaurante y el 6% indico no estar de acuerdo con la
informacidn alli disponible.

6.5. Percepcion de la estrategia de calorie labelling en el restaurante
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Con el animo de profundizar en las respuestas obtenidas mediante el método cuantitativo, se
analizo la percepcion desde los discursos de los participantes. Inicialmente, se abordé lo
relacionado con la utilidad que la estrategia representd para los participantes (Tabla 1).

Categoria 1: Utilidad de la estrategia. Tabla 1. Utilidad de la estrategia

Convergencias Divergencias

Estrategia enfocada en habitos saludables y

. e Ninguna
calorias de cada preparacion

La categoria de utilidad describe la pertinencia de la estrategia en el restaurante por parte de los
consumidores. Se evidencié que la implementacion es una alternativa para crear entornos de
alimentacion saludable tanto para ellos como para sus familias, al consumo de calorias
responsable; para lo anterior se plantearon las siguientes preguntas:

¢ Considera usted que la estrategia presentada es adecuada para crear habitos de alimentacién
saludable? ¢Le parece util el material con las calorias de cada preparacién que ofrece el
restaurante?, con las cual se esperaba conocer la opinién y percepcion de los conocimientos
sobre hébitos alimentarios y el consumo de calorias responsable. Para dar respuesta a la
segunda pregunta se asocian las narrativas que responden o se asocian a la conciencia no
solo del contenido del plato, sino de la constitucién caldrica y el aporte que tiene en la dieta
de una persona del comun, todo lo anterior con el fin de indagar sobre la recordacion de la
estrategia en los clientes, lo cual se evidencia mediante las siguientes narrativas:

“(...) Si, por que segun lo que veo muchas personas que entran al restaurante son personas que
hacen laboran o hacen mucho y se queman muchas calorias entonces tienen que reponer eso
ya. Esa estrategia ayuda a que uno coma mejor y mas para el dia tan duro que a veces nos
toca.” B.l-2018

“(...) Si totalmente de acuerdo me parece buenisima porque pues uno no tiene en cuenta las
calorias y todo lo que tiene la comida, entonces me parece buenisimo tener eso presente para
comer mas saludablemente cheverisimo si yo si lo tendria en cuenta para mi y para mi familia”
C.J-2018

“(...) Si, por que a veces uno no sabe, no sabe como combinar los alimentos, u que tanto las
porciones de los alimentos entonces me parece muy bien” L.C-2018

“(...) Si, digamos a mi me llamo la atencién desde el primer dia ver las calorias... de verdad que
lo hace pensar a uno en lo mal que comemos normalmente, cierto, pero esta buena china...”
R.G-2018

Segun la informaciéon proporcionada por consumidores, la estrategia ha sido una buena
experiencia generando interés sobre las calorias y el consumo de alimentos saludables. Dentro
de las narrativas se evidencia que si hubo consenso frente al interés por parte de los
consumidores, empezando a crear conciencia a partir de la estrategia lo que puede generar
cambios de alimentarios muy fuertes en relacién a la salud, se evidencia que hay claridad y buena
utilidad de la estrategia (Tabla 2).
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Tabla 2. Categoria 2: Comprensién de la estrategia

Convergencias Divergencias

Comprensién de la cantidad calorias

. . Ninguna
contenidas en los alimentos 9

La categoria de comprensién busca generar claridad hacia el consumidor sobre términos e
informacidn disponible ya que esto permite despejar dudas y se crea concientizacién de manera
directa con el consumidor. Al indagar sobre la claridad del material dispuesto buscaba validar
que las personas entendieran la informacion dispuesta en el material que se ubic6 en las zonas
comunes del restaurante, como mesas y paredes. Adicional que el material llamara la atencion
para leer la informacion que se construyé para este fin. Para lo anterior se plantearon las
siguientes preguntas ¢ Cree que el material dispuesto en el restaurante es claro? ¢ Considera que
los colores de los posters y la informacion son concretos?

(...) “Claro Si, por que hay me esta especificando la cantidad de calorias que tiene cada
alimento, si...entonces pero a mi lo que me interesa es que sean alimentos que den harta
energia ideal para trabajadores como yo que laboramos mas de 8 horas.” B.1-2018

(...) “Por supuesto si porque pues las graficas y todo esta muy bien explicadas y pues me
parecen de facil entendimiento”C.J-2018

(...) “Si, porque pues muestra cuantas calorias tiene los alimentos que se puede consumir o
los alimentos que estan expuestos y ya entonces si me parece”L.C-2018

(...) “Me parece que esta muy claro y sencillo de entender”R.G-2018

En cuanto a la categoria denominada confiabilidad de la estrategia, se identificd6 consenso entre
las respuestas de los consumidores, ya que para toda la informacion se da de manera clara e
inmediata generando mayor impacto e interés (Tabla 3).

Tabla 3. Categoria 3: Confiabilidad de la estrategia

Convergencias Divergencias

Interesante y confiable para elegir

. , . I Ninguna
mejores opciones de alimentacion
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Estas son las narrativas correspondientes a esta categoria, que responden a la siguiente
pregunta ¢ Le parece confiable la informacién dispuesta en el hablador de la mesa?

(...) “Si.. Claro es algo que nunca se ve ... ademas que como usted es nutricionista yo si le
creo....Porque hay uno se pone a mirar y puede decir que comer y mientras espera es como
una ayuda para saber que opcién es mejor”B.I-2018

(...) “Si por supuesto, pero sabes que veo, que tiene como mucha informacién eso a mi no me
causa mucho interés, pero en general si tiene como vainas importantes C.J-2018

(...) “claro eso Completamente confiable porque uno ve eso en basica primaria, de los grupos
de alimentos” L.C-2018

(...) A misime parece interesante, ademas que es muy llamativo y causa curiosidad R.G-2018

7. DISCUSION DE RESULTADOS

Con el propoésito de dar respuesta al objetivo general del estudio, ademéas de brindar una
respuesta a la pregunta planteada en la formulacién del problema, se realiz6 el andlisis de los
resultados, teniendo en cuenta el reconocimiento y caracterizaciébn socioecondmica y
motivacional de los consumidores del restaurante seleccionado, queda evidenciado que la
mayoria de los consumidores del restaurante pertenecen al estrato socioeconémico 3, los
hallazgos de este estudio se relacionan con los datos reportados por Ellison, 2013, en donde
queda de manifiesto que lograr un efecto positivo en el CL puede variar segun los factores
demogréaficos como género, ingresos, estrato socioeconomico, edad y educacion en el que
se encuentre el beneficiario al que va dirigido. Como se identific6 en la encuesta
socioeconomica y motivacional, las personas con menores ingresos y bajos estratos
socioeconémicos son los que reciben de manera novedosa y positiva la estrategia, el 50% de
la muestra encuestada presenta desinterés a la hora de elegir la mejor opcién para
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alimentarse de una manera balanceada y saludable. Bajo el contexto anterior se atribuyen el
exceso de peso en la poblacion colombiana donde se evidencié un aumento de 5,2 puntos
porcentuales en relacion a la encuesta realizada en 2005 (ENSIN 2010).

Segun los autores Morgan S. Lee y Joel Kevin Thompson existen otros factores que afectan
la percepcion de etiquetado de los mends, principalmente enfocados en las comidas rapidas,
como las actitudes e intenciones demostrando a los consumidores que este tipo alimentos son
los Unicos que requieren actividad fisica para quemar las calorias consumidas (Lee,2016). Lo
anterior se puede relacionar con la definicién de calorias que se encontré en la presente
investigacién, donde el 32,56% de la poblacion relaciona las calorias con el azlcar, este
resultado se ve directamente influenciado por el bajo conocimiento que se tiene sobre
nutricién. En ese sentido, un estudio reporté que cuando se indagaba a las personas sobre la
importancia sobre alimentarse saludablemente estos respondian que era mas importante el
sabor que las calorias a la hora de comprar un alimento (Harnack, 2008). Los resultados de
ese estudio mostraron que las etiquetas de calorias tienen el mayor impacto en aquellos que
son menos conscientes de la salud, los simbolos en las etiquetas ayudan a que sean mas facil
de entender para los consumidores, y puedan hacer una seleccion mas rapida a la hora de
elegir sus alimentos (Harnack,2008)

Con relacién a los consumidores encuestados la mayoria eran oficinistas del area de finanzas
quienes laboran 8 0 mas horas diarias, quienes mencionaban tener una vida agitada y ocupada
en la totalidad del dia, lo que ocasionaba que el consumo de alimentos en la mayor parte de
sus comidas fuera en restaurantes, el 80% de los consumidores indicé consumir alimentos en
restaurantes principalmente por tener preferencias sobre el menu del dia ofrecido en diferentes
establecimientos, por su bajo costo y elevada cantidad de porcién en el servido. En el caso de
Colombia, cerca del 38% de la poblacion consume alimentos por fuera de casa al menos una
vez por semana, especialmente en restaurantes (Nielsen, 2017). Con respecto a la
identificacién del contenido caldrico de las preparaciones y menus ofrecidos por el restaurante
se identificd que la mayoria de los platos ofrecidos por el restaurante se encuentra en sobre
adecuacion, sobrepasando la recomendacion del 30% de valor calérico total teniendo en
cuenta la recomendacion diaria dada por la FDA. Este hallazgo coincide con investigaciones
de Lin & Guthrie (2012) quienes evidenciaron que los alimentos que se consumen en
restaurantes y establecimientos publicos tienen un elevado aporte cal6rico comparado con la
comida que se prepara en casa (Lin, 2012)

En relacién a este hallazgo un estudio realizado en el afio 2015 indica que al promover la
politica alimentaria local argumenta que los restaurantes de alimentos para llevar y los de
comida rapida desempefian una variedad de papeles importantes en las comunidades,
sirviendo como lugares de reunion, fuentes de empleos de nivel inicial, proporcionando
comidas baratas para familias ocupadas. El etiquetado del men( proporciona informacion
importante al consumidor, pero no necesariamente hace que las personas reconsideren sus
elecciones de alimentos. (Womack, 2015)

Segun los resultados obtenidos con las categorias de andlisis referente a la utilidad de la
estrategia frente al consumo se evidencio que no fue Util para el consumo de los menus
ofrecidos por el restaurante ya que se encontré que solo el 11% de los participantes la
utilizaron para realizar su pedido y consumir los alimentos. Segun Scot Burton el CL puede no
tener un impacto sustancial en corto tiempo pero amplia una brecha para los consumidores de
los restaurantes a largo plazo, ya que habria una ganancia entre ambas partes en el que
podrian beneficiarse reduciendo la compra y venta de alimentos no saludables, la gran
preocupacion ahora es reducir las elevadas cifras de sobrepeso y obesidad con las que cuenta
actualmente el mundo, el calorie labelling ayudaria a los comensales a tomar decisiones mas
informadas, y cualquier cambio favorable contribuiria potencialmente a la probabilidad de
mantener un peso objetivo saludable, ayudando asi en la lucha contra la obesidad. Segun lo
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evidenciado en el restaurante se reportaron datos relevantes sobre la implementacion de la
estrategia en donde las categorias analizadas indicaron que es una buena manera para que
la gente utilice, comprenda y confié en la informacién que se le esta proporcionando, cual
concuerda con Burton ya que por el poco tiempo de realizaciéon no se lograron alcances de
gran magnitud que evidencien cambios en el comportamiento alimentario de los consumidores
del restaurante “La Media Naranja” (Burton, 2012).

Segun Kisko (2013) muchos consumidores no son conscientes de la informacion nutricional
disponible en los restaurante, dicho resultado coincide con lo encontrado en el establecimiento
del presente estudio, donde se encontr6 que a pesar de ser una estrategia llamativa y
observada por todos los clientes del restaurante solo el 11% lo utilizé para realizar su pedido
a la hora de comer. Adicionalmente, Bleich (2017) indica que no se han visto resultados
positivos de la implementacién del calorie labelling en algunos restaurantes de Estados Unidos
sino después de un afio de intervencidn, este hallazgo ratifica lo encontrado en el estudio,
pues tal como se evidencio en los resultados, solo el 11% considerd Util la estrategia, pero
dada la limitacién de tiempo, no fue posible indagar sobre los cambios de conocimiento y

actitudes de los participantes.

8. CONCLUSIONES

1.

La percepcion de los consumidores frente a la estrategia de EAN en calorie labelling
mostrd que existe una amplia gama de factores que inciden sobre la eleccién de los
alimentos, dado que se debe tener en cuenta el contexto, los habitos, motivaciones y
conocimientos relacionados con alimentacién saludable. Los participantes perciben que
la estrategia puede ser util pero hace falta una intervencion de mayor tiempo y
profundidad conceptual para evidenciar cambios comportamentales.

La caracterizacién socioeconémica y motivacional, evidencié que gran parte de los
consumidores del restaurantes son hombres quienes demostraron poco interés sobre el
consumo responsable de calorias y alimentarse saludablemente, el 50% de la poblacion
que se mostré interesada sobre esta estrategia pertenecia a estratos socioeconémicos
medios bajos.

El contenido cal6rico de las preparaciones y menuds ofrecidos por el restaurante
evidencidé una sobre adecuacién en la mayoria de los platos, excediendo el porcentaje
recomendado para ese tiempo de comida dispuesto por la FDA que equivale al 30% de
2000 calorias sugeridas por la misma. El analisis de la estrategia indic6 que el consumo
de las preparaciones no disminuy6 a pesar de identificar las calorias contenidas en cada
una de ellas, esto como consecuencia de que la poblacién objetivo asiste a este
establecimiento por su gran variedad de platos y grandes porciones en el servido.

El calorie labelling como herramienta informativa ofrece importantes beneficios para los
consumidores que deciden utilizarlos, sin embargo para esto es necesario contar con un
proceso robusto desde los establecimientos comerciales que permita estructurar en el
largo plazo el contenido calérico de los menus ofertado.

9. RECOMENDACIONES

1.

Se recomienda implementar mecanismos que permitan entender y utilizar el calorie
labelling de una manera sencilla y clara, en la que se pueda obtener una mejor
comprension de las opciones de los clientes del restaurante, frente a las diferentes
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etiguetados de men(, ademas se recomienda incluir a todo tipo de clientes; los que
presentan niveles mas bajos de conciencia de nutricibn y comensales altamente
conscientes en nutricién con el objetivo de ofrecer informaciéon novedosa en todo
momento.

2. Se recomienda realizar el analisis cal6rico con datos directos dentro de los cuales se
incluye analisis bromatolégico del menu y para eso es necesario un proceso previo de
estandarizacién de recetas.

3. Se sugiere seguir implementando estrategias enfocadas hacia la motivacién de la
alimentacion saludable mediante la educacion alimentaria y nutricional dirigida hacia al
calorie labelling
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11. ANEXOS

Anexo 1. Operacionalizacion de variables

Nombre Definicién pregunta Unidad de Tipo de variable Escala
medicion
1.;Le parece util el Muy de acuerdo
material con las calorias ()
de cada preparacion que De acuerdo
ofrece el @
Utilidad ) ) Restaurante? Ni en acuerdo ni Cualitativa
Capacidad que tiene desacuerdo
la estrategia de 2. ¢ Considera usted que 3) Ordinal politémica
servir o de ser es buena estrategia para En desacuerdo
4
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aprovechada para un crear habitos de Muy en
) - »
fin determinado. alimentacion saludable? desa(cst;erdo
1. ¢Cree que el material Muy de acuerdo
dispuesto en el @)
restaurante es claro?
De acuerdo
Facultad del ser 2.¢Cree usted que al @
humano o facilidad comprender la definicién Ni en acuerdo ni
- para percibir la De calorias podria desacuerdo .
Comprension estrategia y tener ayudarlo a tener una @A) Cualitativa Ordinal politémica
una idea clara de mejor alimentacion? En desacuerdo
ellas @)
3.¢Considera que los
colores de los posters y Muy en
la informacion es desacuerdo
concreta? (5)
Muy de acuerdo
@)
capacidad de De a(ch;erdo
desempefiar una Ni en acuerdo ni
funcion con 1.;Le parece confiable la desacuerdo
- informacion confiable | informacién dispuesta en -
Confiabilidad S e ; 3) Cualitativa h P
con condiciones los distintos materiales Ordinal politémica
establecidas durante educativos? En desacuerdo
un periodo de tiempo "
determinado O]
Muy en
desacuerdo
®)
Variable Nombre Definicién Indicador (%) Instrumento Fuente
Son las caracteristicas M i
N asculino i6
o fisiolégicas y sexuales Encuesta de auto Infor_mauon
Cualitativa Genero con las que nacen i o suministrada por la
h . diligenciamiento
mujeres y hombres Femenino persona encuestada
Tiempo que ha vivido Encuesta de auto
una persona u otro ser | 18-34 diligenciamiento Informacion
Cuantitativa Edad vivo contando desde | 35-49 suministrada por la
su nacimiento Mas 50 persona encuestada
NUmero de | NUmero de personas Encuesta de auto L
1-3 L o Informacion
- personas que | con las que comparte diligenciamiento L
Cuantitativa e 4-6 suministrada por la
conforman su | vivienda .
Més de 6 persona encuestada
hogar
o Lugar de Lugar en que la Bogota E_n_cuesFa dg auto Infor_m_auon
Cualitativa residencia persona vive en el diligenciamiento suministrada por la
momento del censo Otro persona encuestada
Clasificacion de los ;
inmuebles Informacion
Cuantitativa sEgggt;conémico residenciales que 2 cEﬁEC:‘:]iE:rr?i:n?:to suministrada por la
deben recibir servicios 5 9 persona encuestada
publicos. 6
Primaria
Nivel de educacion Bachillerato Informacion
Cualitativa Nivel educativo alcanzado hasta el Técnico/tecnélogo Encuesta d_e auto suministrada por la
. diligenciamiento
momento Profesional persona encuestada
Posgrado
Empleo tiempo
completo
Empleo medio tiempo
) Empleo por prestacion "
Tipo de . . Informacion
_ ” Tipo de empleo que de servicios Encuesta de auto L
Cualitativa ocupacion . ; L o suministrada por la
tiene actualmente Independiente diligenciamiento
actualmente Estudiante persona encuestada
Otro
Se refiere al conjunto <del SMMLV
Rango de | de ingresos netos 1-2 SMMLV Informacion
o : - Encuesta de auto L
Cuantitativa ingresos percibidos 3 -5 SMMLV diligenciamiento suministrada por la
mensuales mensualmente > de 5 SMMLV 9 persona encuestada
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Variable Nombre Definicién Indicador (%) Instrumento Fuente
Hogar
Salud
Educacion
Comercio Informacion
o Sector de | Sector en el que L Encuesta de auto - .

Cualitativa < . Comunicaciones L S suministrada por la

desempefio trabaja actualmente - diligenciamiento

Finanzas persona encuestada

Fuerzas militares

Industria

agricultura
Que plato | Si tiene alguna Sopas Informacion

h Comidas rapidas suministrada por la
. consume referencia por un . Encuesta de auto -
Cualitativa p p Parrilla L o persona encuestada
generalmente en | plato cada vez que va . . diligenciamiento
Menu especial
los restaurantes a un restaurante . h
Menu del dia
Medios digitales
Videos
Aplicaciones
Medios de | Preferencias por parte Redes sociales Informacién
o comunicacion de los consumidores Encuesta de auto - L
Cualitativa ue mas le llaman ara informarse en su diligenciamiento suministrada por 1a
ﬁaatencién Sl’aa dia Medios fisicos 9 persona encuestada
Periodicos
Folletos
Pancartas individuales
Variedad de L Muy buena
platos ofrecidos Percepcion  de los Buena Informacion
o lat freci rel En t to - L

Cualitativa por el restaurante platos ofrecidos por e Normal ncuesta d_e auto suministrada por la
B . restaurante diligenciamiento
La Media seleccionado Mala persona encuestada
Naranja” Muy mala

Habla con sus
acompafiantes
Observa el ambiente
Actividades del lugar
Qué hace cuando | recurrentes cada vez Informacion
_— - Encuesta de auto - L
Cualitativa normalmentevaa | que entra a un Revisa su celular diligenciamiento suministrada por la
un restaurante establecimiento de 9 persona encuestada
comida
Recorre las
instalaciones
Acepta Familiares
Escucha . ] i
. recomendaciones de Amigos Informacion
o sugerencias a la ) Encuesta de auto - L

Cualitativa . personas para elegir Mesero L o suministrada por la
hora de elegir un - diligenciamiento
plato su plato a la hora de Redes sociales persona encuestada

comer Blog
Le gustaria | Tiene interés o}
conocer el | voluntad de conocer .
: : Salud Informacion
_— contenido de | sobre el contenido de L Encuesta de auto - .

Cualitativa . : Conocimiento o o suministrada por la
calorias de los | calorias de los platos Dieta diligenciamiento persona encuestada
platos ofrecidos | ofrecidos en el dia
en el restaurante
Cree existe una L
relacion entre Conocimientos sobre

h la relacion de Salud Informacion
_— alimentarse ; i - Encuesta de auto - .

Cualitativa alimentacion Conocimiento o o suministrada por la
saludablemente y saludable las Dieta diligenciamiento ersona encuestada
las calorfas que calorias que cgnsume P
consume a

o Energia ”
. Conocimientos " Informacién
P ue entiende por - Azlcar Encuesta de auto - .
Cualitativa ?aloria P previos sobre que es GrL;c;Z diligenciamiento suministrada por la
una caloria 9 persona encuestada
Tiene idea de Menos de 1000
cuantas calorias Alrededor de 2000
deberia consumir | Conocimiento sobre el Mas de 3000 Informacién
o L Encuesta de auto - L
Cuantitativa una persona | consumo diario de L o suministrada por la
. diligenciamiento
normal calorias persona encuestada
diariamente
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seleccion y
consumo

por el restaurante

Variable Nombre Definicién Indicador (%) Instrumento Fuente
Cree que al incluir
las calorias de las
preparaciones
ofrecidas en el | Conocimiento post
conciencia luego de Salud Informacion
o restaurante go | - Encuesta de auto - o
Cualitativa puede determinar | conocer las calorias Conocimiento " " suministrada por la
Y . ; diligenciamiento
la decision de | de los platos ofrecidos Dieta persona encuestada

ANEXO 2. Categorias de analisis y guién de preguntas

CATEGORIAS DE ANALISIS

Guidn de preguntas

compra de los menus del restaurante

Categoria Obijetivo
1. ¢ Le parece util el material con las
calorias de cada preparacion que
o . - >
UTILIDAD Identificar si la estrategia indice en la ofrece el restaurante?

2.¢,Considera usted que es buena
estrategia para crear habitos de
alimentacion saludable?

COMPRENSION

Identificar si los participantes comprenden
la informacién que aporta la estrategia

1.¢;Cree que el material dispuesto en
el restaurante es claro?

2.¢Cree usted que al comprender la
definicién de calorias podria ayudarlo
a tener una mejor alimentacion?
3.¢,Considera que los colores de los
posters y la informacion es concreta?

CONFIABILIDAD

Identificar si los participantes consideran
confiable la informacién aportada en la
estrategia

1.¢ Le parece confiable la informacion
dispuesta en los distintos materiales
educativos?

Anexo 3. Mapa de empatia
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Mapa de empatia P

Version:

¢Quién? META ¢Qué necesita hacer?

- (CON quién queremos empatizar? - hacer de manera diferente

- su situacion - tareas que quiere realizar

- su oficio - ;como sabra si ha conseguido su objetivo?

Piensa y siente
ESFUERZOS RESULTADOS

éQué ve?
-mercado

- entorno inmediato
- lecturas, peliculas, videos

éQué oye?

- lo que dicen los otros,
sUs amigos,
sus compafieros de trabajo

¢Qué dice?
-lo que dice

z - lo que podria decir
¢Qué otros pensamientos podrian influir en su comportamiento?

éQué hace?

-lo que hace en su diaa dia

- (oMo se comporta?

- como podria comportarse?

Fuente: Dave Gray /xplane.com Traduccién: Philippe Boukobza /visual-mapping.es
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Anexo 4. Encuesta sociodemogréfica y motivacional

ENCUESTA DE RECONOCIMIENTO DE CLIENTES
RESTAURANTE LA MEDIA NARANJA

La informacion suministada a ceninuacion, nos permitia conocerte y brindari una mejor
experiencia. En la media naranja nos preocupamos por mejorar para nuestros clientes.

Fecha: | {

1. TUS DATOS PERSONALES

Género M ] F[C] Edad13-34[] 35-48[ ] Masdesd [

/ Cuantas personas conforman 1 hogar?

1a3personas|_] 4aBpersonasL_]  Mésde 6 personas (]

;. Donde resides actialmente?
Bogo (] oo [
i Cual?:

4 Cual es fu esfrafo socioecondmico?

' 200 300 4] SCd 6

i Cual &5 fu nivel educaivo?

Primarial_] Bachiller [_] TécnicoTecndiogo (] Profesional (] Posgrado [

¢, Qué fipo de ocupacion fiene aclualmente?

Emplec fempe complet

Emplea medio fiempo

Empleo por presiacion de servicios
Independients

Estudiants

0o

0000

2 En qué rango podrias clasificar tus ingresos mensuales? (Salario Minima) - SMMLY

Menos de 1 SMMLY D 1a23MMLY T 3a5sMMly ] Masdes sy [

Il. TUS GUSTOS Y AFICIONES

4 En cual secior & desemperias?

Hogar [ Salud[ ] Educacion [] Comercio ] Comunicaciones [ ]

Finanzas ] Fuerzas Miliares [] Industia ("] Agricuitura ]

Cuando vas a un restaurane, generalmenie consumes:

Sopas [_]Comidas rapidas [] Parrila[—] Meniespecial ]  Mend deldia ]

Otro: Cual:
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4, En 1 vida diaria, qué tipo de medios de comunicacion e laman mas [a atencion?
Selectiona los que consideres necesarios

Medios digitales Medios fisicos
Videos [] Aplicaciones (1 [Periddicos [ Folletos [
Redes sociales [ ndividuales L1 Pancartas (]

; Qué t parece la variedad de platos ofecidos en el restaurani?

Muybuena (1 Euena [1  Mormal ] Mala [T Muymaa [

i Qué haces cuando vas 3 un resta mFa
Hablas con fus acompananies Fevisas U celular ]

Observas el ambiente dellugar [ Recarres las instalaciones L]

4 |3 hora de elegir un plaiy en un resiauranis ; escuchas sugerencias?

S ] Mo []  Encasoderesponder sijde quin escuchas sugerencias?:
Familiares [ ] Amigos (] E'mesero [] Redessociales [ Blogs []

lll. TUS INTERESES EN SALUD

; Te qustaria conocer el contenido de calorias de los platos oftecidos en &l restaurants?

S Mo[] jPorqué”

;,Crees que existe una relacion enfre alimentarte saludablemente y las calorias que consumes?

SiC] o] jPorqué”

j, Qué enfiendes por calorias?

; Tienes idea de cuantas calorias deberia consumir una persona normal diariamente?

Menosde 1000 [ ] AMlrededorde 2000 [ ]  Masde 3000 L

¢ Crees que el incluir 1as calorias de |as preparaciones oftecidas en el resigurante puede
deferminar w decision de seleccion y consumo?

S Mo [ Porquen
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Anexo 5. Matriz de marco légico

ofrece platos de menu dia

Ubicacion geografica: El restaurante “La Media Naranja” se encuentra ubicado en la zona gastrondmica del Museo
Nacional, el cual se sitia en la calle 30 entre carrera 52 y 7 2. Abri6 sus puertas el 4 de abril de 2014 y actualmente,

rio con “sabor a hogar”.

MARCO DE REFERENCIA

Marco estratégico

Politica: Ley de Proteccion, Salud y Cuidado del
Paciente (Patient Protection and Affordable Care -
ACA-) de 2010- calorie labelling

Momento de actuacion

El 84% de los consumidores del restaurante se encuentra
en edades entre 18 y 49 afios. El 51,4% de la poblacién
estd constituida principalmente  por  ejecutivos,
empresarios y oficinistas que trabajan en el area de
finanzas de la zona del centro internacional, los cuales
eligen este restaurante por su variedad de platos y su
sabor tradicional. El 47,1% de la poblacion, recibe entre 3
y 5 salarios minimos mensuales legales vigentes y
asisten a lugares como este por el menu del dia.

El 50% de los consumidores estan interesados en
conocer el aporte de calorias de las preparaciones
ofrecidas por el restaurante, razén por la cual surge la
idea de implementar una estrategia que facilite a los
consumidores tomar decisiones de alimentacion
informadas y tener un equilibrio con lo que se consume a
diario

Sector de actuacion

Educacién alimentaria y nutricional

Nivel de actuacién

Nivel local (Distrital)

5. Area geografica

Centro internacional, Bogotd DC, Cundinamarca ,
Colombia

6. Grupos meta

Consumidores regulares del restaurante “La Media
Naranja” ubicado en la zona gastronémica del museo
nacional en el centro de Bogota DC

7. Beneficiarios directos

Consumidores regulares del restaurante “La Media
Naranja”, que cumplan con los siguientes criterios:
Consumidores que almuercen por lo menos 3 veces por
semana.

Firmen el consentimiento informado, autorizando su
participacion en el estudio.

Que tengan disponibilidad de tiempo para las actividades
realizadas.

8. Beneficiarios indirectos

1. Restaurante “La Media Naranja”
2. Familias de los consumidores.
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Conocimientos bajos sobre
infermacién nutricional

Limitado interés por la
relacion entre calorias y
alimentacion saludable

f

Falta de fuentes

ARBOL DE PROBLEMAS

Dificultad de toma de decisiones

Percepeion negativa a la
saludable

I

de informacién

Bajos conocimientas
sobre alimentacion
equilibrada

Cengcimientos altos sobre
informacion nutricional

Adecuado interés por la
relacion enire calorias y
alimentacién saludable

I

Confusa definicion
de calorias

ARBOL DE OBJETIVOS

Adecuada toma de decisiones

Percepcion positiva a la
alimentacion saludable

e

T T

fuentes de
informacién

Altos conocimientos
sobre alimentacion
rada

!

Acierto en la
defil
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Bajas medidas de prevencion
nutricional

Inadecuado de consumo de
calorias diarias

I

Falla de tiempo
disponible para
imentarse

Escasa motivacién para
llevar una alimentacién
saludable

Suficientes medidas de preven

nutricional

Adecuade consumo de
calorias diarias

Tiempo

para alimentarse

para
lievar una alimentacion
saludable




ALTERNATIVAS DE INTERVENCION

ALTERNATIVA 1

ARBOL DE OBJETIVOS

Adecuada loma de decisiones
alimentarias saludables & infoemadas

Conocimientos altos sobre
infermacion nutricional

Adecuado inlerés por la

alimentacion saludable

retacion entre calorias y Percepciin positiva a la
alimentacion saludable

. |
! :

Suficientes

Tuenles de Altos conocimientos

informacidn sobre alimentacisn
equilibrada

!

nctenc_en a
defnicidn de
calorias

ALTERNATIVA 2

Suficientes medidas de prevencidn

nutricional

Adecuado Consumo de
calorias dianas

Tiempo disponible
para alimentarse

saludat)

Analisis de alternativas de intervencion

Alternativa 1

SOSTENIBILIDAD

Motivacion suficente para
Bevar una alimentacion

e

proyecto

PERTINENCIA VIABILIDAD
El capital econémico . . Disponibilidad
pital ecol Disponibilidad y P y
contribuiran al acceso a la acceso a los
I fortalecimiento de la o~ . L o~ consumidores
Econdmica . - Técnica informacién Técnica
informacién - para la
confiable dispuesta necesaria llevar implementacién
acabo la estrategia .
en el restaurante 9 de la estrategia
Reconocimiento
social y cultural de
El 50 % de los los consumidores Reconocimiento
clientes desea del restaurante para del interés y de
Fortalecer los . implementar la . las necesidades
. o= Social . . Social
Social conocimientos en estrategia teniendo de los
alimentacion en cuenta sus consumidores
equilibrada siendo necesidades y para definir
un tema relevante percepciones de la correctamente las
para ellos alimentacion calorias
saludable
Se tiene en cuenta
las restricciones
legales y las normas Se conoce la
politicas Continui normativa que
. . ontinuidad con el .
Politica establecidas por rige al proyecto a
. o marco legal o
Estados Unidos para Politica . Politica desarrollar
establecido por
llevar a cabo la Estados Unidos
estrategia de
educacion
alimentaria y
nutricional
Evaluacion positiva -
Econdémica y del presup%esto Rentabilidad de
) ; Econémica las estrategias
financiera planteado para el crea dog
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Bajos impactos
ambientales que

Bajos impactos
ambientales que
pudiesen generar

Ambiental . Ambiental .
pudiesen generar la la estrategia
estrategia creada creada durante un
periodo de tiempo
Alternativa 2
PERTINENCIA VIABILIDAD SOSTENIBILIDAD
La gestion
. P No es posible operativa de
El capital econémico ;
controlar el la estrategia
no aseguran que se ; :
- 2 P tiempo de los - no garantiza
Econdémica | fortalezca la educacion Técnica . Técnica .

- consumidores mejores
nutricional del - -
restaurante para I_a educacion condiciones

nutricional de salud
nutricional
las prioridades,
intereses y las Ausencia de interés  por
necesidades de los . motivaciéon para . conocer
S . Social p Social
beneficiarios no estan conocer las acerca de la
Social estrechamente calorias alimentacion
relacionados con la contenidas en los saludable
motivacion hacia la platos ofrecidos
alimentacién saludable por el restaurante
Se tiene en cuenta las
restricciones legales y
las normas politicas L
; Continuidad con
establecidas por el marco leqal Se conoce
Politica Estados Unidos para Politica : g Politica la normativa
llevar a cabo Ila establecido  por que rige al
. Estados Unidos
estrategia de proyecto a
educacion alimentaria desarrollar
y nutricional
se esperan
obtener a nivel de Rentabilidad
Econémica y | resultados y - de las
: . > Econoémica ’
financiera objetivos estrategias
justifican la creados
inversion
necesaria
. . Bajos
Bajos impactos im;J)actos
Ambiental ambientales de la Ambiental .
- ambientales
estrategia creada
de la
estrategia
creada
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Matriz del enfoque de marco légico

OBJETIVO GENERAL

Contribuir a la toma de decisiones alimentarias saludables e
informadas de los consumidores del restaurante “La Media
Naranja” ubicado en el centro de la ciudad de Bogota D,C.

OBJETIVO ESPECIFICO

centro de la ciudad de Bogota D,C.

Fortalecer los conocimientos sobre informacion nutricional de los
consumidores del restaurante “La Media Naranja” ubicado en el

RESULTADOS ESPERADOS

Resultado esperado 1 (R#1):

entre calorias y alimentacion saludable

1. La poblacién beneficiaria ha aumentado el interés por la relacion

Resultado esperado 2 (R#2):

Percepcion positiva a la alimentacion saludable

Para alcanzar el R#1:

1.Ofrecer Suficientes fuentes de informacion

Para alcanzar el R#2:

Para favorecer la salud de musculos, huesos y dientes consume diariamente
leche y otros productos lacteos

Para una buena digestion y prevenir enfermedades del corazén incluye frutas
enteras y verduras

Complementa tu alimentacién consumiendo al menos dos veces por semana
leguminosas como frijol , lenteja , arveja y garbanzo

Para prevenir la anemia, consumir viseras una vez por semana

ACTIVIDADES
Construccién de tips de alimentacion equilibrada en el restaurante
“La Media Naranja”
Identificacion de la definicion correcta de las calorias
Plan de seguimiento de la estrategia
ACTIVIDAD MATERIAL INDICADOR DE
ACTIVIDADES
Franelografo ubicado en el segundo piso del restaurante donde estard | Numero de
contenida toda la informacién calérica de los platos ofrecidos en el dia, este | clientes que
tendra las 4 opciones de menu diario. utilizan el
franeldgrafo
para ordenar su
pedido.
Habladores de doble cara que estaran en 9 mesas del restaurante, el cual
Ofrecer presentara por una cara el plato saludable de la familia colombiana del ICBF
Suficientes Y por la otra cara se encontraran los mensajes de las guias alimentarias de | % de clientes
fuentes de | manera resumida. que ordenen su
informacion plato  teniendo

en cuenta las
recomendacione
s del plato
saludable del
ICBF
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Para mantener un peso saludable reduce el consumo de paquetes comidas
rapidas, gaseosas y bebidas azucaradas.

Para tener la presion arterial normal , reduce el consumo de sal , carnes
embutidas , enlatados y paquetes altos en sodio

Cuida tu corazén consume aguacate, mani , nueces. Disminuye o evita el
consumo de mantequillas o manteca.

Fuente: Guias alimentarias basadas en alimentos para la poblacién colombiana
mayor de 2 afos.
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/
guias-alimentarias-basadas-en-alimentos-mayor-2-anos.pdf

TIPS —folleto (pared)
Varia al maximo tu consumo de alimentos y no olvides incluir todos grupos de

% de clientes
que utilizan los

alimentos en tus comidas diarias. tips para su

Es muy importante que realices minimo 5 comidas al dia: desayuno , nueves, | alimentacion

almuerzo , onces y cena durante  varios
Proporcionar Recuerda_beber aguadela? Iipros al _dl'a ya que es la Unica bebida que calma | dias a la
tips Sobre la _sed. Evita el consumo _de bebld_as y jugos azucarados. _ semana
alimentacion Evita el consumo d_e alimentos |ndustr|a||zados ya que estos son ricos en

. grasas, azucar y sodio. Consume alimentos naturales.

equilibrada Haz! eiercicio: . ) - > .

jHaz! ejercicio: es muy importante realizar actividad fisica al menos media hora

diaria para fortalecer huesos, musculos y articulaciones

Fuente: Facultad de Farmacia Universidad Complutense de Madrid (2011).

Alimentacién e hidratacién adecuadas dentro de un estilo de vida saludable,

Departamento de Nutricién.

Caloria- folleto (Pared )

Es la cantidad de calor necesaria para aumentar en un grado la T° de un litro | % de

de agua beneficiarios
Implementacié | “La energia proveniente de los alimentos no se utiliza de inmediato en su | que
n de la | totalidad sino que se reserva, y puede ser utilizada para diversas funciones” — | comprenden
definicion si tomamos mas energia de la que podemos gastar, nuestras reservas | adecuadamente
correcta de las | aumentaran cada vez mas y mas.... Ocasionando que engordemos. la definicion de
calorias Fuente: Giunti. Como nutrirse caloria
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Anexo 5. Material de educacion alimentaria y nutricional

'

/

\
/f|

/

~

¢Quees
una caloria?
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Una caloria es la energia proveniente
de los alimentos,

§i consumimos mas energia
de la que podemos gastar,
ocasionamos que nuestras reservas
aumenten cada vez mas y mas,
ocasionando que engordemos.

Por lo tanto una dieta normal,

debe contener 2008 calorias al dia, *
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tus comidas diarias.
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Anexo 6 Taxonomia de Bloom para elaborar el material educativo

RECORDAR

Hablador de mesa con los 9 mensajes de
las guias alimentarias y el plato saludable
de la familia colombiana, se realiz6 para que
los consumidores recordaran como debe
ser un plato equilibrado y recodara los 9
mensajes cada vez que ingresara al
restaurante

Poster con 4 tips de alimentacion saludable,
se realizd con el objetivo de que los
consumidores recordaran como deben
alimentarse saludablemente

ENTENDER

Poster con la definicion de que son las
calorias para que los consumidores
recordaran la cantidad de calorias
recomendadas que se deben consumir al
dia

APLICAR

Franeldgrafo con la informacién calérica de
los platos ofrecidos en el dia, se realizé para
que los consumidores aplicaran los
conocimientos adquiridos y los aplicaran a
la hora de elegir su almuerzo.
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Anexo 7 Consentimiento informado

ICONSENTIMIENTO INFORMADO

Institucion: Pontificia Universidad Javeriana
Facultad de Ciencias Departamento de Mutricion y Bioguimica
Estudiante: Daniela Villalobos Chavez ; DD / MM / A&

INVESTIGACION
Andlisis de la percepcion de una estrategia de educacion alimentaria y nutricional en
calorie labelling sobre el consumo de preparaciones de menus ofertados en un

restaurante de menii diaric en Bogota D.C. Estudio piloto

Investigadora: Daniela Villalobos Chavez, estudiante de Mutricidn y Dietética, Pontificia
Universidad Javeriana

Usted ha sido invitado a participar en este estudio. Lea con atencion lo que a continuacisn
estd expuesto para decidir voluntariamente si participa en este. A continuacion, se explica
brevemente en que consiste el estudio y el rol que usted tendra en la investigacion.

Cbjetivo general: Analizar la percepcion de una estrategia de educacion alimentaria y
nutricional en calore labelling sobre el consumo de preparaciones y menus ofertados en un
restaurante de menu diario en Bogota D.C

Participantes: Las personas que pueden participar en el estudio son consumidores regulares
del restaurante “La Media Maranja” Su participacién es voluntaria.

Procedimiento:; Si elige participar en el estudio se le pedira responder a un cuestionario de
autoligenciamiento scbre su percepcidn con la estrategia de educacidn alimentaria vy
nutricional implementada en el restaurante. Beneficios |la participacion en el estudio no tendra
ningun beneficic econdmico. Confidencialidad La informacion brindada es confidencial y sera
de uso exclusivamente académico para la realizacion de la investigacion. Si tiene alguna duda
o pregunta acerca de lo leido, tiene todo el derecho de realizarla al investigador, ya sea en
este momento o en el momento en que surja una pregunta. Si necesita comunicarse con la
investigadora, puede contactarla al 3112966066, Leido lo anterior, y si voluntariamente quiere
participar en el estudio, proceda a llenar los datos a continuacidn Yo

con identificacion CC. N° ¥ COmo

participante o como responsable del participante
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Anexo 8. Formato de cuantificacién de ingesta dietética

Consomé de pollo

QDO

Todo Mitad Tercio
cuarto
o QDOD
Fruta Todo Tercio  cuarto
sope .@@@
Todo Tercio  cuarto
Todo Tercie cuarto
PLATO FUERTE Todo Hattad Tercio  cuarto
Todo Tercio cuarto
Todo Tercio cuarto
Todo Naitad Tercio  cuarto
Todo Hattad Tercio  cuarto
_ Bebida 1 . () @ @
Bebida Todo Itad Tercio  cuarto
Bebida 2 I :: E E
Todo Itad Tercio  cuarto
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Anexo 9: Categorias cualitativas

CATEGORIAS DE ANALISIS

Guion de preguntas

compra de los menus del restaurante

Categoria Objetivo
1. ¢ Le parece (til el material con las
calorias de cada preparacion que
- . o "
UTILIDAD Identificar si la estrategia indice en la | ofrece el restaurante?

2.¢Considera usted que es buena
estrategia para crear habitos de
alimentacion saludable?

COMPRENSION

Identificar si
comprenden la informacién que aporta la
estrategia

los

participantes

1.¢Cree que el material dispuesto
en el restaurante es claro?

2.¢Cree usted que al comprender la
definicibn de calorias podria
ayudarlo a tener una mejor
alimentacion?

3.¢Considera que los colores de los
posters y la informacién es
concreta?

CONFIABILIDAD

estrategia

Identificar si los participantes consideran
confiable la informacién aportada en la

l.¢le parece confiable la
informaciéon  dispuesta en los
distintos materiales educativos?

Anexo 10. Encuesta tipo Likert de motivaciones y percepciones de la estrategia de educacion
alimentaria y nutricional del restaurante “La Media Naranja”

ENCUESTA DE AUTODILIGENCIAMIENTO

Encuesta para conocer las motivaciones y percepciones de la estrategia de educacién alimentaria del restaurante "La media naranja"

Estrategia de educacion alimentaria y
nutricional

1. éCree que el material dispuesto en el
restaurante es claro?

2. ¢Lo utilizo para ordenar su pedido en
el restaurante?

3. éLe parece adecuada la informacion
dispuesta en el hablador de la mesa?

4. ¢Considera usted que es buena
estrategia para crear habitos de
alimentacion saludable?

5. éLe parece Gtil el material con las
calorias de cada preparacién que ofrece
el restaurante?

6. éCree usted gue al comprender la
definicion de calorias podria ayudarlo a
tener una mejor alimentacién?

7. éConsidera gue los colores de los
posters y la informacion es concreta?

Muy de acuerdo

De acuerdo

Ni en acuerdo, ni
en desacuerdo

8. Comprende la cantidad de calorias
contenida en cada preparacién ¢ podria
incidir en la decision de consumo?

Muy en

En desacuerdo
desacuerdo
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ANEXO 11. Participantes consumo

MARTES CONSUMIDORES MIERCOLES CONSUMIDORES JUEVES CONSUMIDORES
) . Estofado de
Bandeja paisa 3 Arroz con pollo 1 carnes 0
Bistec a 5 Callos ala P Pasta con 1
caballo madrilefia albéndigas
Pasta con
salsa 0 Ef;ﬁ;?}%o 0 Chuleta de cerdo 1
Bolofiesa
Pierna pernil
en salsa de 2 Sudado de 2 Calentado 3
verduras carne
Total 7 5
CONSUMO MARTES
BANDEJA PAISA N=17
n=3
100 100 100 100 100 100 100
100 100 100 100 100 % 100 100
50
100 100 100 100 100 100 100
50
Sopa de arroz carne arroz platano ensalada papa jugo
frijol molida blanco maduro
H]l m2 E3

Grafica 1. Evaluacion del consumo de las preparaciones del meni bandeja paisa por parte de tres
consumidores (1, 2 y 3). N y n representan el nimero total de participantes en la estrategia y el
namero de consumidores del mend bandeja paisa, respectivamente. Los ndmeros representan el

porcentaje de consumo de cada preparacion, de acuerdo con el método Food4Me.
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CARNE EN BISTEC N=17

T

Sopa carne arroz platano huevo ensalada jugo
maduro

100

0

Hl m2

Gréfica 2. Evaluacién del consumo de las preparaciones del menu carne en bistec por parte de 2
consumidores (1, y 2). N y n representan el nimero total de participantes en la estrategia y el nUmero
de consumidores del mend, respectivamente. Los niUmeros representan el porcentaje de consumo
de cada preparacion, de acuerdo con el método Food4Me

PASTA EN SALSA BOLOGNESA N=17

n=2
100
50 50
100 l
0
Pasta platano arroz ensalada carne

maduro

m]l =2
Gréfica 3. Evaluacién del consumo de las preparaciones del menu pasta en salsa bolgnesa por parte
de dos consumidores (1, y 2). N y n representan el nimero total de participantes en la estrategia y

el numero de consumidores del menu respectivamente. Los nimeros representan el porcentaje de
consumo de cada preparacién, de acuerdo con el método Food4Me
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CONSUMO MIERCOLES

ARROZ CON POLLO

100% 100%

100%

100%

CONSOME ARROZ PLATANO PAPA ENSALADA JUGO
CON MADURO
POLLO

Gréfica 4. Evaluacion del consumo de las preparaciones del menud arroz con pollo por parte de un
consumidor (1). Los numeros representan el porcentaje de consumo de cada preparacion, de
acuerdo con el método Food4Me

CALLOS A LA MADRILENA

H Cliente 1 mCliente 2 n=2

100% 100%
25%
100% =
100% 100% 33% 100%
33% 50%

100%

100% 100% 100%

S 0
v s A o 3 0
S S \,VO ® SF N N 2
A ) ' 3 Q v N S
< & v \s Q> \a
> S &
%0 @V <
«?’
N

Grafica 5. Evaluacion del consumo de las preparaciones del menu callos a la madrilefia por parte de
dos consumidores (1, y 2). N y n representan el numero total de participantes en la estrategia y el
nimero de consumidores del menu respectivamente. Los nimeros representan el porcentaje de
consumo de cada preparacién, de acuerdo con el método Food4Me
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SUDADO DE CARNE N=17

H Cliente 1 mCliente 2

100%
50%
4%

100%

100% [N 25% M1i00%
50%

o 100% 100% 100%
0

100% 100% 100% 100%
25%

As < N v Ae & o o
R N w S S o~ ® S © o
S o R A\ Q 0 Q N S N
S v A v & \g
O$ Q Q?’ éc*'
O (o) &
Q
,\V’
v
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Gréfica 6. Evaluacion del consumo de las preparaciones del menu sudado de carne por parte de dos
consumidores (1, y 2). Ny n representan el nimero total de participantes en la estrategia y el nUmero
de consumidores del menu respectivamente. Los nimeros representan el porcentaje de consumo
de cada preparacién, de acuerdo con el método Food4Me

CONSUMO JUEVES

PASTA CON ALBONDIGAS

100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
50%
25%

S » o
0,\?‘ ¥ C)’\ \SQ\ Q~o/\/ \/\y* e,\/0 0?‘ 000
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Grafica 7. Evaluacién del consumo de las preparaciones del menu pasta con albondigas por parte
de un consumidor (1). Los nimeros representan el porcentaje de consumo de cada preparacion, de
acuerdo con el método Food4Me
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SUPREMA DE PECHUC nN=17
n=3

H Clientel mCliente2 mCliente3

100% 100%

SOPA CONSOME PECHUGAPAPA CRIBLARAANO MADURG@RDURA ENSALADA JUGO

Gréfica 8. Evaluacion del consumo de las preparaciones del menl suprema de pechuga por parte
de tres consumidores (1,2 y 3). N y n representan el nimero total de participantes en la estrategia y
el numero de consumidores del menu respectivamente. Los nimeros representan el porcentaje de
consumo de cada preparacion, de acuerdo con el método Food4Me

CHULETA DE CERDO

100% 100% 100% 100% 100%
50%
33%

FRUTA CHULETA ARROZ PAPA PLATANO ENSALADA JUGO
CRIOLLA MADURO

Grafica 9. Evaluacién del consumo de las preparaciones del menu chuleta de cerdo por parte de un
consumidor (1).Los numeros representan el porcentaje de consumo de cada preparacion, de
acuerdo con el método Food4Me
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