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RESUMEN 

Introducción. El estado nutricional de los escolares no solo depende de lo que consumen 

en el hogar, sino de lo que consumen en las escuelas. Los comedores escolares son espacios 

para fomentar hábitos alimenticios saludables y proporcionar una alimentación nutritiva y 

balanceada para el óptimo crecimiento y desarrollo tanto físico como mental de los niños y 

adolescentes. En los últimos años se ha incrementado el interés en evaluar la composición 

nutricional de los almuerzos brindados por los comedores escolares, y en el Perú existe 

poca información en cuanto a la evaluación nutricional de las raciones ofrecidas en los 

comedores escolares. Objetivo. Evaluar el aporte nutricional de los almuerzos que brinda el 

comedor de un colegio privado de Lima Metropolitana a alumnos de nivel primaria y 

secundaria. Material y métodos. Durante 13 días se evaluó el menú del almuerzo brindado 

por el comedor, a través de 2 métodos: pesado directo de los alimentos de la ración servida 

y recordatorio de ingredientes incorporados como parte del aderezos, edulcorantes y 

alimentos molidos o muy picados/deshechos. Resultados. Los menús ofrecidos aportaron 

entre 428,5 y 884,9 kcal (30,7 a 39,7% de las recomendaciones diarias). El aporte promedio 

diario de energía de las proteínas fue entre 10,9% y 16,5%, de las grasas 24,2% y 26,6%, de 

los hidratos de carbono 56,3% a 60,6% y el aporte de fibra a la recomendación diaria fue 

entre 8,1% y 10,2%. Dentro de los micronutrientes el zinc cubrió el mayor porcentaje del 

EAR (31,0% a 58,5%) y el calcio el menor (5,0% a 7,4%), seguido del hierro (26,5% a 

41,6%) y vitamina A (32,6% a 34,7%). En el caso del sodio encontramos que solo la sal 

agregada cubrió entre el 42,0% a 86,0% del requerimiento al día. La azúcar añadida cubrió 
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entre el 29,4% a 47,0% de lo recomendado al día y en las bebidas se excedió en más del 

100% de la recomendación. Conclusiones. En general, la cantidad de energía, proteínas, 

grasas e hidratos de carbono fue adecuada en la población estudiada, a excepción de los 

grupos de mayor edad que sobrepasaron las recomendaciones para energía y los de menor 

edad que el aporte de grasas fue menor a lo recomendado. En todos los grupos el aporte de 

fibra, calcio, hierro, tiamina y riboflavina fue bajo, y el de sodio fue alto. Además, la azúcar 

añadida fue alta en los grupos de menor edad. 

Palabras Clave: escolares, comedor escolar, almuerzo escolar, aporte nutricional.  
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ABSTRACT 

Introduction. The nutritional status of schoolchildren depends not only on what they 

consume at home, but on what they consume in schools. School canteens are spaces to 

encourage healthy eating habits and provide a nutritious and balanced diet for the optimal 

growth and physical and mental development of children and adolescents. In recent years 

there has been increased interest in evaluating the nutritional composition of lunches 

provided by school canteens and in Peru there is little information regarding the nutritional 

assessment of rations offered in school canteens. Objective. To evaluate the nutritional 

contribution of the school lunch offered to students of primary, secondary and personal in 

one school in Lima Metropolitana. Material and methods. For 13 days the lunch menu 

provided by the school was evaluated, through 2 methods: weighed records of offered lunch 

and record of other ingredients. Results. The menus contributed between 428,5 and 884,9 

kcal (30,7% to 39,7% of the daily recommendations). The average daily energy intake of 

the proteins was between 10,9% and 16,5%, from fats 24,2% and 26,6%, from 

carbohydrates 56,3% to 60,6% and the contribution of fiber to daily recommendation was 

between 8,1% and 10,2%. Within the micronutrients, zinc covered the highest percentage 

of EAR (31,0% to 58,5%) and calcium the lowest (5,0% to 7,4%), followed by iron (26,5% 

to 41,6%) and vitamin A (32,6% to 34,7). In the case of sodium, we found that only the 

added salt covered between 42,0% and 86,0% of the requirement per day. The added sugar 

covered between 29,4% to 47,0% of the daily recommended, and in the beverage, was over 

100,0% of the recommendation. Conclusions. In general, the amount of energy, proteins, 
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fats and carbohydrates was adequate in studied groups, except for the older group that 

exceeded the recommendations for energy and the younger age group that the contribution 

of fats was low. In all groups, the content of fiber, calcium, iron, thiamin and riboflavin was 

low, and sodium was high. In addition, the amount of added sugar was high in the younger 

age groups. 

Key words: school children, school canteen, school lunch, nutritional content. 
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Capítulo 1. Introducción 

Los cambios en el estilo de vida en la población debido al desarrollo económico han traído 

a su vez muchos cambios. La rápida urbanización, el aumento de la producción de 

alimentos procesados están cambiando los patrones de salud-enfermedad y el estado 

nutricional de las poblaciones.1 Dentro de las consecuencias de los cambios económicos 

encontramos que la población adopta malos hábitos alimenticios como: aumento de 

consumo de alimentos hipercalóricos, de grasas saturadas, de grasas trans, de carbohidratos 

simples y/o azúcares, de sodio. 2 

Llevar un estilo de vida sedentario, disminuye el gasto energético. Por un lado, se 

incrementa el consumo de energía; y por otro, se disminuye el gasto energético dando como 

resultado el incremento de sobrepeso, obesidad y enfermedades no transmisibles (ENT). En 

el Informe del 2014 de la Organización Mundial de la salud (OMS), sobre la situación 

mundial de las ENT, el sobrepeso y obesidad es mencionada como la principal causa de 

muerte en el mundo, causando 38 millones de defunciones cada año por enfermedades 

cardiovasculares, cáncer, enfermedades respiratorias y diabetes.3,4 

Una adecuada alimentación a lo largo de la vida es fundamental para el mantenimiento de 

una buena salud, para el crecimiento y desarrollo tanto físico como mental y para la 

conservación de la vida. 5,6 La alimentación en la edad adulta debe enfocarse en mantener la 

salud y prevenir el desarrollo de enfermedades. 7 En la edad escolar y en la adolescencia la 

alimentación debe también aportar todos los nutrientes necesarios para lograr el máximo 

desarrollo físico e intelectual. 6 Además de ello, es importante inculcar buenos hábitos 
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alimentarios que contribuirán a que se mantengan en la edad adulta y se logre disminuir la 

aparición de ENT. 8,5,2 

Los últimos datos disponibles publicados en el año 2016 en el Global Health Observatory 

(GHO) data de la OMS, demuestran una cifra alarmante en Perú en cuanto al exceso de 

peso en niños y adolescentes de 5 a 19 años de edad que llega al 34,8%, es decir que la 

tercera parte de los niños peruanos presentó sobrepeso y obesidad. 9 

Los comedores de las instituciones y sobre todo los comedores escolares tienen una gran 

responsabilidad desde el punto de vista nutricional, ya que se dirigen especialmente a niños 

y adolescentes, los cuales necesitan ingestas nutricionales adecuadas para que puedan tener 

un óptimo crecimiento y desarrollo tanto físico como mental.5 Por ello, las preparaciones 

que se les brindan deben de cubrir con los requerimientos nutricionales específicos para 

cada grupo de edad.   

Como consecuencia de las altas tasas de sobrepeso y obesidad en el Perú, el estado peruano 

ha promulgado leyes: Ley de Promoción de la alimentación saludable para niños, niñas y 

adolescentes (Ley N° 30021), la cual se aprobó el 10 de mayo del 2013 y se publicó su 

reglamento el 17 de junio del 2017, que establece los parámetros técnicos en cuanto al 

contenido de azúcar, sodio y grasas saturadas de los alimentos procesados y contiene una  

lista de alimentos saludables recomendados para su expendio en los quioscos escolares de 

las Instituciones Educativas. Las disposiciones contenidas en el reglamento son de 

aplicación en el ámbito nacional, en el sector público y privado.10 La Directiva Sanitaria 

para la Promoción de Quioscos y Comedores Escolares Saludables en las Instituciones 

Educativas (N°063-MINSA/DGPS.V.01), la cual establece los lineamientos técnicos para 

promover los quioscos y comedores escolares saludables en las instituciones educativas del 
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país 11 y Directiva Sanitaria para la promoción de la Actividad Física en el Personal de los 

Establecimientos de Salud (N° 073 – MINSA / DGPS - V.01) 12. Además, ha elaborado 

Guías alimentarias 13,14 y recomendaciones nutricionales en su página web 7,15,16,17,18,19 para 

ayudar a mejorar los hábitos alimentarios como medio de promoción de la salud y de la 

alimentación saludable. Actualmente los comedores institucionales, y sobre todo los 

comedores escolares tienen la responsabilidad de proporcionar preparaciones de manera 

que garanticen la ingesta adecuada de nutrientes según el requerimiento de sus comensales. 

En Perú, a pesar que existe la Ley de Alimentación saludable y su reglamento, no existen 

normas que especifiquen cuál debe ser el aporte nutricional de los menús en comedores 

escolares. Según recomendaciones en otros países se establece que el almuerzo escolar 

debe aportar entre 30,0-35,0% de la energía diaria, entre el 30,0-50,0% de hierro, calcio, 

vitamina A y C, entre 33,0-40,0% de tiamina y riboflavina y entre 30,0-40,0% de zinc. 

20,21,22,23,24,58,47  

En el Perú existe poca información en cuanto a la evaluación nutricional de las raciones 

ofrecidas en los comedores escolares. Además de ello, no existe una normativa o estándar 

específico sobre los valores nutricionales que deberían de tener los almuerzos que se 

brindan en los comedores escolares para así asegurar una adecuada alimentación. Por ese 

motivo, se ha considerado relevante efectuar el presente estudio en un colegio de Lima 

Metropolitana. Esto con el objetivo de evaluar el aporte nutricional de los almuerzos que 

brinda el comedor de un colegio privado de Lima Metropolitana a alumnos de nivel 

primaria y secundaria. De esta forma, el presente estudio contribuirá a identificar los 

problemas que existen en la calidad nutricional de los almuerzos ofrecidos en un comedor 
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de una escuela privada y así se podrán implementar estrategias que ayuden a promover una 

alimentación saludable desde las primeras etapas de la vida. 
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Capítulo 2. Objetivos del estudio/Hipótesis 

Hipótesis 

 Los almuerzos que brinda el comedor de un colegio privado de Lima Metropolitana a 

alumnos de nivel primaria y secundaria cubren con los requerimientos nutricionales. 

II.1 Objetivo general 

 Evaluar el aporte nutricional de los almuerzos que brinda el comedor de un colegio de 

Lima Metropolitana a alumnos de nivel primaria y secundaria. 

II.2 Objetivos específicos 

 Determinar el aporte de energía, macronutrientes y fibra de los almuerzos brindados por 

el comedor de un colegio de Lima Metropolitana según cada grupo de edad. 

 Determinar el aporte de micronutrientes (Calcio, Hierro, Zinc, Vitamina A, Vitamina C, 

Tiamina, Riboflavina, Niacina), sodio y azúcar añadida de los almuerzos brindados por 

el comedor de un colegio de Lima Metropolitana según cada grupo de edad. 

 Comparar los resultados de los aportes nutricionales de los almuerzos brindados por el 

comedor de un colegio de Lima Metropolitana con los estándares que se establecen para 

cada edad. 
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Capítulo 3. Materiales y métodos 

III.1 Diseño de estudio 

 Se realizó un estudio de tipo descriptivo prospectivo longitudinal, de los almuerzos 

brindados en un colegio a sus alumnos de nivel primaria y secundaria. Este colegio 

brinda diariamente alrededor 810 menús y está ubicado en el distrito de Pueblo Libre. 

Es un colegio de gestión privada y está dirigido al segmento socioeconómico alto de la 

población. 25 El comedor cuenta con una nutricionista que asiste al colegio una vez al 

mes y se encarga de la revisión del menú. 

III.2 Población de estudio 

 Almuerzos que brinda el comedor de un colegio privado de Lima Metropolitana a sus 

alumnos de nivel primaria y secundaria. 

III.3 Muestra y muestreo 

Se evaluó los almuerzos brindados por el comedor del colegio durante 13 días consecutivos. 

El personal de cocina encargado de la preparación y del servido del menú fue el mismo en 

todos los días evaluados, siempre el personal encargado de servir el menú fue el mismo por 

grupo de niños. Los menús incluyeron: 1 refresco, 1 plato de entrada, 1 plato principal y 1 

postre (Anexo 3: Lista de menú por día). Se evaluaron en total 117 almuerzos. El total de 

estudiantes que hicieron uso de este servicio fue 670.  

El colegio distribuye los menús por horario y grupos de acuerdo al grado o año escolar y 

personal. Por lo que se pesaron los menús de acuerdo al grupo, como sigue: 
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 Grupo 1 (Primer recreo 12:00pm) : Alumnos de 1 y 2 grado de primaria. 

 Grupo 2 (Primer recreo 12:00pm) :Alumnos de 3, 4 y 5 de primaria. 

 Grupo 3 (Segundo recreo 12 :55pm) : Alumnos de 6 de primaria y de 1 a 5 año de 

secundaria.  

Se realizó un muestreo no probabilístico, por conveniencia. Se trabajó con los almuerzos 

programados por el comedor del colegio, por un periodo de 3 semanas en los meses de 

noviembre y diciembre del año 2016. 

III.4 Criterios de elegibilidad 

 Criterios de inclusión: 

- Almuerzos brindados por el comedor de un colegio de Lima Metropolitana. 

- Almuerzos del menú principal. 

 Criterios de exclusión: 

- Platos a la carta, menú light expendidos por el comedor del colegio. 

III.5 Procedimiento de recolección de datos 

Después de obtener el documento de consentimiento del colegio que autoriza la realización 

del estudio en su institución, se realizaron 13 visitas consecutivas al comedor del colegio, 

para adquirir los almuerzos y evaluar el aporte nutricional.  Debido a que las porciones 

servidas en el almuerzo no están estandarizadas y son servidas al cálculo por la persona 

encargada, se recolectaron cada día los almuerzos por triplicado en cada grupo para 

disminuir el margen de error y los resultados sean los más precisos. Para la recoleccion de 

los almuerzos, los encargados dejaban los platos servidos en la barra de despacho de 

comida y se realizaba la recolección de las muestras por triplicado tomándolas 
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generalmente de la primera tanda servida (generalmente eran 10 platos) y se trataba de 

escoger platos no consecutivos.  

Cálculo del peso de cada ingrediente: 

Para la obtención del peso de todos alimentos que componen el almuerzo, se obtuvieron las 

cantidades de ingredientes por cada componente del menú: refresco, entrada, plato de fondo 

y postre. Se usó el método de pesado directo de la ración e ingredientes servidos durante los 

13 días evaluados. Estudios realizados en países de Europa reportaron realizar la evaluación 

en 3, 4, 5 ó 7 días, 26,27,28 y recomendaron su realización en 7 días como un número ideal.26   

En cuanto a los componentes del menú evaluados, en el caso del refresco se pesó el 

volumen total, en la entrada, segundo y postre se pesó cada uno de los ingredientes que los 

componían, siempre que fuera posible. La información de algunos ingredientes como 

condimentos (sal), aderezos, aceite, azúcar, salsas entre otros se obtuvieron por recordatorio 

de los encargados de la preparación de los almuerzos (1 cocinero principal y 3 ayudantes) 

en el comedor del colegio. Toda la información fue registrada en el formato de registro de 

datos (Anexo 2). 

Para determinar la cantidad de cada alimento se procedió a: (i) peso directo de la porción 

servida: convertir los pesos cocidos a crudos de los ingredientes pesados de cada ración, 

siempre que fuera necesario, mediante el uso de la Tabla de factores de conversión de peso 

de alimentos cocidos a crudos del CENAN 29 ; (ii) recordatorio de preparación: los 

alimentos registrados como peso bruto fueron convertidos a peso neto, mediante el uso de 

la Tabla de valor nutricional de alimentos según unidad de consumo y porcentaje de parte 

comestible del CENAN. 30 Para determinar la cantidad de los ingredientes que no pudieron 
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ser pesados (los que se obtuvo por recordatorio) y dado que la cantidad de las porciones 

servidas eran diferenciadas por edad, se calculó el número total de raciones, siguiendo los 

pasos que a continuación se explican: (1º) se calculó la proporción del menú de cada grupo 

de acuerdo a lo que se había logrado pesar, otorgando el valor 1 al menú que tenía la mayor 

cantidad de ingredientes, i  (2º) se multiplicó la proporción estimada por el número de 

raciones atendidas por cada grupo, (3º) se sumó el número de raciones estándar atendidas, y 

(4º) se multiplicó la cantidad usada en el total de la preparación por la proporción estimada 

entre el número total de raciones calculada en el paso 2º. 

Para calcular el aporte nutricional de cada menú se emplearon las Tabla Peruana de 

Composición de Alimentos (CENAN) 31  y en los casos que esta tabla no tenía la 

información se usó la Tabla de alimentos industrializados (CENAN), 32  el programa 

Nutrisurvey 33 y la Tabla de composición de alimentos de Centroamérica (INCAP). 34 Se 

calcularon las cantidades de calorías, macronutrientes (proteínas, grasas e hidratos de 

carbono), fibra, micronutrientes (hierro, calcio, zinc, vitamina A, tiamina, riboflavina, 

niacina y vitamina C) y azúcar añadida. También se calculó el contenido de sodio, pero 

sólo el que proviene de la sal agregada. El contenido de sodio en la sal de mesa se calculó 

tomando como base la tabla del United States Department of Agriculture (USDA), 35 en la 

cual figura el contenido de sodio por cada 100g de sal de mesa el cual es de 38758mg de 

sodio. 

Aporte a las recomendaciones: 

                                                 
i Se pesaron no solo los almuerzos de los estudiantes sino también del personal docente y administrativo, para poder establecar la 

cantidad por cada ración. 
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Para determinar el requerimiento nutricional al día por grupo de edad, se tomó la siguiente 

información:  

 Requerimiento de energía: se empleó el documento Requerimiento de energía para la 

población peruana. 36 

 Porcentaje de energía de macronutrientes (proteínas, grasas e hidratos de carbono): se 

usó la recomendación de acuerdo a los Rangos Aceptables de Distribución de 

Macronutrientes (AMDR) – Dietary Reference Intakes (DRI) del Institute of 

Medicine.37 

 Requerimiento de fibra y sodio se emplearon las Ingestas adecuadas (AI) - DRI del 

Institute of Medicine.38,39 

 Requerimiento de hierro: se empleó la ingesta recomendada de hierro biodisponible de 

la FAO. 40 

 Requerimiento de micronutrientes (Calcio, zinc, vitamina A, vitamina C, Tiamina, 

Riboflavina y Niacina): se empleó el Requerimiento medio estimado (EAR) - DRI del 

Institute of Medicine. 41 

 Recomendación de azúcar añadida al día: se tomó las recomendaciones de la 

Organización Mundial de la Salud (OMS).42 

 Porcentaje de energía en almuerzo escolar: 30% – 35% de la ingesta 

diaria.20,21,22,23,24,43,44,45  

III.6 Análisis de datos 

Todos los datos fueron digitados en el programa MS Excel. Luego para el análisis 

estadístico fueron exportados al programa STATA 14.0. Se usó el test Shapiro Wilk para 

evaluar si los datos tenían una distribución normal y dado que no cumplen con ella se 

presentan los datos cuantitativos continuos en mediana y rango intercuartil; y las 

diferencias entre los grupos fueron analizadas con el test de Kruskal-Wallis haciendo la 
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comparación de cada par (grupo 1 vs grupo 2, grupo 1 vs grupo 3 y grupos 2 vs grupo 3). 

Los datos categóricos se presentan en porcentaje. 

 

Aspectos éticos 

El presente trabajo de investigación fue aprobado por el Comité de Ética de la Universidad 

Peruana de Ciencias Aplicadas (UPC), se obtuvo la autorización del colegio para poder 

realizar el estudio en su institución (Anexo 1). 
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Capítulo 4. Resultados 

En la tabla 1 se puede observar la frecuencia de los alimentos/preparaciones brindados en el 

almuerzo durante los 13 días del estudio. En cuanto a los componentes del almuerzo, la 

ensalada de verduras fue la preparación que se ofreció en la mayor cantidad de días como 

entrada, llegando a estar presente casi en el 50,0% de los días. En el plato principal, el arroz 

y la carne de res fueron los alimentos que más se ofrecieron, llegando a estar presentes en 

más del 50,0% de los días; por otro lado, las menestras y el pescado fueron las que menos 

se ofrecieron (1 de los 13 días). En cuanto al postre, en el 50,0% de los días se dio fruta 

natural. Con respecto a las bebidas, los refrescos preparados a base de jugos de frutas 

naturales se ofrecieron en casi 70,0% de los días, mientras que las infusiones o emolientes 

en los demás días. 

Tabla 1. Descripción de preparaciones ofrecidas en los almuerzos brindados por el 

comedor de un colegio de Lima, 2016 

 

Componentes Alimentos % Días 

Entrada Ensalada de verduras 46,2 6 

Sopa o crema 38,5 5 

Entrada con papa o fideos 15,4 2 

Plato 

principal 

Arroz 76,9 10 

Carne res 53,8 7 

Papa o puré 46,2 6 

Pollo 38,5 5 

Frituras 30,8 4 

Saltados 23,1 3 

Pastas 23,1 3 

Menestras 7,7 1 

Pescado 7,7 1 

Postre Frutas 53,8 7 

Postre dulce 46,2 6 

Bebida Agua de frutas 69,2 9 

Infusión/emoliente 30,8 4 
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Los menús ofrecidos a todos los grupos de edad tuvieron un aporte de energía entre 428,5 y 

884,9 kcal, de proteínas entre 14,4 y 31,9g, de grasas entre 12,6 y 27,9g, de hidratos de 

carbono entre 65,3 y 119,8g, de fibra entre 2,0 y 3,1g, de calcio entre 40,3 y 81,3mg, de 

zinc entre 1,9 y 4,6 mg, de hierro entre 2,7 y 6,5mg, de vitamina A entre 89,5 y 192,4µg, de 

tiamina entre 0,1 y 0,3mg, de riboflavina entre 0,1 y 0,3mg, de niacina entre 4,2 y 11,0mg, 

de vitamina C entre 20,3 y 27,5mg. En el análisis de la composición nutricional de los 

almuerzos podemos observar que la mediana de energía, macronutrientes, tiamina y niacina 

aumenta significativamente a medida que aumenta el grupo categorizado por grado de 

estudios. En relación a la fibra y los otros micronutrientes, observamos la misma tendencia, 

pero no en todos los casos se logra observar diferencia significativa entre los grupos. Así 

tenemos, que el ofrecimiento de nutrientes en los almuerzos son estadísticamente iguales 

para los Grupos 1 vs Grupo 2 pero diferentes con el Grupo 3 en el caso de fibra, zinc, hierro 

y riboflavina. En el caso de vitamina A y vitamina C, no se logra observar diferencia entre 

los grupos (Tabla 2). 

Tabla 2. Aporte de calorías, macronutrientes y micronutrientes de los almuerzos 

brindados por el comedor de un colegio de Lima, 2016 

 

  Grupo 1 
 

Grupo 2 
 

Grupo 3 
 

 

 
             Mediana (RIC) 

            [min-max]  

Mediana (RIC) 

[min-max]  

Mediana (RIC) 

[min-max] 
 

Mediana 

(RIC) 

Calorías(kcal) 428,5a (367,4-463,9) 
 

537,7b (480,4-579,9) 
 

884,9c (779,4-976,9) 
 

 

 [267,5-642,65]  [428,44-1520,49)  [688,19-1880,60]   

Proteínas(g) 14,4a (9,1-16,6) 
 

18,6b (15,4-23,1) 
 

31,9c (29,7-38,9) 
 

 

 [7,35-21,33]  [13,29-39,23]  [21,96-56,77]   

Grasas(g) 12,6a (10,9-15,3) 
 

15,9b (14,1-21,2) 
 

27,9c (25,0-29,4) 
 

 

 [5,71-22,42]  [10,05-26,84]  [20,09-42,94]   

Hidratos de carbono(g) 65,3a (53,6-70,8) 
 

76,5b (69,7-98,6) 
 

119,8c (103,1-140,6) 
 

 

 [47,04-95,10]  [64,68-288,57]  [99,88-322,86]   

Fibra(g) 2,0a (1,5-3,7) 
 

2,4ab (1,9-3,6) 
 

3,1b (2,8-5,7) 
 

 

 [1,12-8,02]  [1,44-12,58]  [1,47-23,38]   

Calcio (mg) 40,3a (28,3-68,3) 

 

60,2abc (37,2-73,2) 

 

81,3b (57,4-99,8) 

 

 

 [21,37-162,12]  [33,85-186,26]  [52,34-244,24]   

Zinc (mg) 1,9a (1,0-2,9) 

 

2,2a (1,8-3,7) 

 

4,6b (3,4-6,8) 

 

 

 [0,55-3,81]  [0,70-6,32]  [1,33-8,84]   

Hierro (mg) 2,7a (2,3-4,2) 

 

3,7a (2,5-4,2) 

 

6,5b (3,9-7,6) 
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 [1,02-5,67]  [1,80-7,46]  [2,63-10,00]   

Vitamina A (µg) 89,5a (30,7-233,4) 

 

151,6a (36,9-237,0) 

 

192,4a (44,8-273,7) 

 

 

 [3,07-378,59]  [3,83-426,57]  [4,94-436,84]   

Tiamina B1(mg) 0,1a (0,1-0,2) 

 

0,2b (0,2-0,2) 

 

0,3c (0,3-0,3) 

 

 

 [0,06-0,21]  [0,08-1,23]  [0,14-1,33]   

Riboflavina B2(mg) 0,1a (0,1-0,3) 

 

0,2a (0,2-0,3) 

 

0,3b (0,3-0,4) 

 

 

 [0,10-0,38]  [0,13-0,79]  [0,20-0,91]   

Niacina B3(mg) 4,2a (3,0-5,1) 

 

6,7b (4,9-7,7) 

 

11,0c (9,5-12,9) 

 

 

 [2,18-6,66]  [3,22-13,29]  [5,78-18,62]   

Vitamina C(mg) 20,3a (10,2-30,1) 

 

22,7a (14,4-34,6) 

 

27,5a (20,6-40,6) 

 

 

 [5,92-72,05]  [6,5-72,13]  [7,81-75,89]   

Grupo 1:  1°-2° grado, Grupo 2: 3°- 5° grado, Grupo 3: 6°grado y 1°- 5° secundaria.  RIC : Rango intercuartil. 

Diferencias entre grupos: test de Kruskal Wallis. Letras iguales significan que son iguales, y letras diferentes 

significan que son diferentes. 

 

 

En cuanto a los macronutrientes, las proteínas aportaron entre 10,9% y 16,5% del total de 

las calorías ofrecidas en el almuerzo, las grasas entre 24,2% y 26,6% y los hidratos de 

carbono entre 56,3% a 60,6%. En general no se observaron diferencias entre los grupos, 

excepto en proteínas cuyo aporte fue menor en el Grupo 1 cuando se compara con el Grupo 

3 e hidratos de carbono cuyo aporte fue mayor cuando se compara el Grupo 1 con Grupo 3 

(Tabla 3). 

Tabla 3. Porcentaje de energía que cubren los macronutrientes de la cantidad de 

calorías total de los almuerzos brindados por el comedor de un colegio de Lima, 2016 

 

  Grupo 1   Grupo 2   Grupo 3   

 

Mediana(RIC) 

[min-max]  

Mediana(RIC) 

[min-max]  

Mediana(RIC) 

[min-max]  

Proteínas 10,9a (10,2-14,3) 
 

13,1ab (10,8-15,3) 
 

16,5b (12,8-17,0)   

 [8,23-16,97]  [9,67-17,94]  [11,92-19,66]  

Grasas 24,2a (22,8-31,4) 
 

26,6a (23,1-29,9) 
 

26,3a (25,2-30,9) 
 

 [15,99-40,76]  [15,66-41,93]  [20,55-39,84]  

Hidratos de carbono 60,6a (58,0-63,5) 
 

57,7ab (55,6-63,4) 
 

56,3b (53,8-58,0)   

 [49,32-74,80]  [45,25-74,50]  [47,04-67,79]  

          

Grupo 1:  1°-2° grado, Grupo 2: 3°- 5° grado, Grupo 3: 6°grado y 1°- 5° secundaria. RIC: Rango intercuartil. 

Diferencias entre grupos: test de Kruskal Wallis. Letras iguales significan que son iguales, y letras diferentes 

significan que son diferentes. 

 

 

 

En la Tabla 4, se muestra el porcentaje de adecuación a las recomendaciones para energía, 

fibra y micronutrientes. En relación a calorías, en los 3 grupos de edad varía entre 30,7% a 

39,7%, cantidad que aumenta a medida que aumenta el grupo de grado de estudios. Los que 
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presentan menores porcentajes son el grupo 1 y 2 cubriendo 30,7% y 31,8% de las calorías 

totales de día. El porcentaje de cobertura de las recomendaciones con relación a fibra es 

bajo en todos los grupos de edad variando entre 8,1 y 10,2% y no se encuentra diferencia en 

el aporte entre grupos. En cuanto al aporte promedio de micronutrientes, el zinc fue el 

mineral que presentó un mayor porcentaje de cobertura del EAR en casi todos los grupos 

(Grupo 1: 47,0% ; Grupo 2: 31,0% y Grupo 3: 58,5%). Por otro lado, el calcio fue el 

mineral que presentó el menor porcentaje de cobertura del EAR en todos los grupos (Grupo 

1: 5,0%; Grupo 2: 5,5% y Grupo 3: 7,4%). También se puede observar que, el porcentaje de 

cobertura de las recomendaciones en cuanto al hierro es bajo en casi todos los grupos de 

edad variando entre 26,5% a 41,6%. Así mismo, de las 5 vitaminas analizadas en función al 

porcentaje que cubren del EAR, la niacina fue la que aportó la mayor cantidad de acuerdo a 

las recomendaciones (70,2% a 95,7%), seguida de la vitamina C (46,1% a 92,3%). En el 

caso de las otras vitaminas (vitamina A, tiamina y riboflavina), el menú aportó en general 

entre el 23,5% al 34,7% de las recomendaciones (Tabla 4). 

Tabla 4. Porcentaje de adecuación de calorías, fibra y micronutrientes de los 

almuerzos brindados por el comedor de un colegio de Lima, 2016 

 

  Grupo 1   Grupo 2   Grupo 3   

  
Mediana(RIC) 

[min-max] 
  

Mediana(RIC) 

[min-max] 
  

Mediana(RIC) 

[min-max] 
  

Calorías 30,7a (26,3-33,2) 
 

31,8a (28,4-34,3) 
 

39,7b (34,9-43,8) 
 

 [19,14-45,97]  [25,32-89,86)  [30,83-84,26]  

Fibra 8,1a (5,9-14,7) 
 

8,8a (7,2-13,6) 
 

10,2a (9,3-18,6) 
 

 [4,48-32,06]  [5,37-46,93]  [4,85-77,16]  

Calcio 5,0a (3,5-8,5) 

 

5,5a (3,4-6,7) 

 

7,4a (5,2-9,1) 

  [2,67-20,26]  [3,08-16,93)  [4,76-22,20]  

Zinc  47,0ab (24,2-71,3) 
 

31,0a (26,3-52,9) 
 

58,5ab (43,0-85,9) 
  [13,76-95,31]  [10,01-90,27)  [16,86-111,89]  

Hierro 29,8ab (25,6-47,2) 

 

41,6a (28,5-47,2) 

 

26,5b (16,1-31,4) 

  [11,43-63,69]  [20,18-83,85)  [10,80-41,15]  

Vitamina A  32,6a (11,2-84,9) 

 

34,7a (8,4-54,2) 

 

34,5a (8,0-49,1) 

  [1,12-137,67]  [0,88-97,50)  [0,89-78,36]  

Tiamina B1 23,5a (19,4-29,7) 

 

24,4a (21,4-30,0) 

 

28,6a (26,1-34,8) 

  [12,74-42,59]  [11,83-175,34)  [15,17-140,25]  
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Riboflavina B2 27,1a (23,8-49,9) 

 

23,5a (20,8-37,2) 

 

31,6a (26,0-43,2) 

  [19,41-76,86]  [16,34-98,68)  [19,98-90,79]  

Niacina B3 70,2a (49,9-85,3) 
 

74,3a (54,5-85,4) 
 

95,7b (82,8-112,1) 
  [36,38-110,98]  [35,81-147,63)  [50,26-161,91]  

Vitamina C 92,3a (46,6-137,0) 

 

46.1b (29,1-70,2) 

 

46,2b (34,6-68,2)   

 [26,91-327,48]  [13,19-146,31)  [13,13-127,55]  

     Grupo 1:  1°-2° grado, Grupo 2: 3°- 5° grado, Grupo 3: 6°grado y 1°- 5° secundaria. RIC: Rango intercuartil. 

Diferencias entre grupos: test de Kruskal Wallis. Letras iguales significan que son iguales, y letras diferentes 

significan que son diferentes. 

 

En cuanto a la sal añadida a las preparaciones se puede observar que, el aporte de sodio es 

alto en todos los grupos variando entre 503,9 y 1290,6mg. El porcentaje de cobertura de las 

recomendaciones en los 3 grupos de edad estuvo entre 42,0% a 86,0% del AI, cantidad que 

aumenta a medida que aumenta el grupo de grado de estudios. Se encontraron diferencias 

significativas en el aporte y porcentaje adecuación de sodio entre todos los grupos. 

Respecto al azúcar añadida a las preparaciones, se puede observar que no hay diferencias 

significativas en el aporte en todos los grupos. El porcentaje de energía que cubrió el azúcar 

añadida al total de las calorías del almuerzo varió entre 9,3% y 19,7%. En cuanto al 

porcentaje de cobertura del azúcar recomendado por la OMS, el grupo 1 fue el que cubrió 

un mayor porcentaje (47,0%), mientras que, el grupo 3 fue el que cubrió un menor 

porcentaje (29,4%) y las diferencias entre todos los grupos fueron significativas (Tabla 5). 

Tabla 5. Aporte y porcentaje de adecuación de sodio y azúcar añadida de los 

almuerzos brindados por el comedor de un colegio de Lima, 2016 

 

  Grupo 1   Grupo 2   Grupo 3   

 

Mediana(RIC) 

[min-max] 

 

Mediana(RIC) 

[min-max] 

 

Mediana(RIC) 

[min-max] 

 Sodio             

Aporte (mg) 503,9a (352,7-581,4) 

 

670,5b (612,4-759,7) 

 

1290,6c (1240,3-1379,8) 

  [290,68-720,9]  [430,21-1228,63]  [748,03-1736,36]  

%AI* 42,0a (29,4-48,5) 

 

44,7b (40,8-50,6) 

 

86,0c (82,7-92,0) 

  [24,22-60,07]  [28,68-81,91]  [49,87-115,76]  

Azúcar 

     

  

Aporte (g) 17,1a (17,0-27,6) 
 

17,1a (17,0-27,6) 
 

17,1a (17,0-27,6)   

 [16,80-30,20]  [16,80-30,20]  [16,80-30,20]  

% calorías del almuerzo** 19,7a (18,2-25,5) 

 

14,3b (12,8-17,5) 

 

9,3c (7,7-12,3) 

  [13,64-28,16]  [7,25-25,99]  [5,86-16,42]  

% Adecuación*** 47,0a (46,6-75,7) 

 

38,8b (38,5-62,5) 

 

29,4c (29,2-47,4)   

 [46,15-82,87]  [38,10-68,48]  [28,92-51,98]  
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* Ingesta adecuada de sodio al día. ** Porcentaje que cubre del total de calorías del almuerzo. *** Porcentaje que 

cubre de lo recomendado por la OMS en un día. Grupo 1:  1°-2° grado, Grupo 2: 3°- 5° grado, Grupo 3: 6°grado y 

1°- 5° secundaria. RIC: Rango intercuartil. Diferencias entre grupos: test de Kruskal Wallis.  Letras iguales 

significan que son iguales, y letras diferentes significan que son diferentes. 
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Capítulo 5. Discusión  

El objetivo del estudio fue evaluar el aporte nutricional de los almuerzos de un colegio 

privado de Lima Metropolitana dirigido a la población de niños y adolescentes. De los 13 

días de menús evaluados en el comedor, se encontró que la oferta de calorías y nutrientes 

en general aumentó con el grado de estudios, es decir que los de grados superiores recibían 

mayor cantidad. En general el aporte de energía, proteínas, grasas e hidratos de carbono fue 

adecuado para todos los grupos de edad, excepto en el grupo de adolescentes que, el aporte 

de energía sobrepasó las recomendaciones. Mientras que, el aporte de grasas fue bajo en el 

grupo 1 y limítrofe en los demás grupos.  

Si tomamos en cuenta que un almuerzo escolar debe aportar aproximadamente 30-35% de 

la energía; 30-45% de fibra; 30-50% de hierro, calcio, vitamina A y C ;33-40% de tiamina 

y riboflavina y 30-40% de zinc de la recomendación diaria 20,21,22,23,24,45,47, podríamos decir 

que en nuestro estudio: (i) el aporte de fibra y calcio estuvo muy por debajo de lo 

recomendado en el día para todos los grupos de edad, (ii) el aporte de hierro, tiamina y 

riboflavina fueron relativamente bajos en todos los grupos (iii) el aporte de zinc, vitamina 

A, niacina (asumiendo la recomendación para otras vitaminas del complejo B: tiamina y 

riboflavina), vitamina C en general fue adecuado para todos los grupos de edad, (iv) el 

aporte de sodio y azúcar añadida fueron altos en los grupos 1 y 2, pero el sodio fue muy 

alto para el grupo 3, en el que casi se cubre la recomendación diaria.  

La cantidad de energía y en general de nutrientes aportada por los almuerzos aumentó a 

medida que aumenta el grupo de grado de estudios. Se ha descrito en colegios públicos de 
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Estados Unidos, donde los almuerzos brindados por el National School Lunch Program 

(NSLP) muestran que la media de energía, proteínas y la mayoría de vitaminas y minerales 

aumentaron con el nivel de estudios desde el nivel primario hasta completar el nivel 

secundario del colegio. Esto puede deberse a que, los menús son elaborados de acuerdo a 

los estándares nutricionales del programa en la cual los componentes (frutas, vegetales, 

granos, cárnicos, leche, entre otros) y las porciones o cantidades son ofrecidas de acuerdo a 

los requerimientos nutricionales para cada grupo de edad o grado: Grados K-5 (edades: 5 a 

10 años), Grados 6-8 (edades: 11 a 13 años) y Grados 9-12 (edades: 14 a 18 años), los 

autores concluyeron que este programa contribuye a mejorar la alimentación de los 

escolares y cuidar su salud.46,47 En nuestro caso aparentemente se está cumpliendo con 

aumentar la ración de acuerdo al grado de estudios y de acuerdo al incremento de las 

necesidades por edad. 

Con respecto a las recomendaciones de energía, los almuerzos ofrecidos cubrieron el 

requerimiento de energía de todos los grupos y sobrepasaron la recomendación para el 

grupo de adolescentes. En un estudio realizado en comedores escolares publicos en España, 

cuyos comensales tenían entre 4 y 12 años, encontró que, el valor medio de energía del 

almuerzo fue adecuado (706,0 kcal) 48. Otro estudio en el mismo país encontró que los 

menús ofertados en escuelas públicas, concertadas y privadas, aportaban 912,8 kcal, un 

valor alto que según el estudio podría deberse al aporte excesivo de lípidos (39,9% de la 

energía total) 49 . Otro estudio realizado en Estados Unidos en un colegio público que 

participaba en el NSLP cuyos alumnos tenían entre 3 a 18 años, el aporte excedió los 

niveles recomendados para todas las edades y en el caso de los niños más pequeños el 

aporte de calorías fue más del doble de lo recomendado. Según el estudio ello puede 
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deberse al empleo de grandes cantidades de grasas en las preparaciones lo que les otorga un 

buen sabor y los hace atractivos, pero aumenta el aporte de energía. Asimismo, mencionan 

que si se emplearan condimentos saludables, que son generalmente más caros, tendrían que 

usarse grandes cantidades para obtener el sabor deseado y el costo sería mayor.50 Otro 

estudio en el mismo país, en colegios públicos que también participaba en el NSLP, 

encontró que el aporte promedio de energía fue de 741,0 a 857,0 kcal 46, lo que representa 

más del 71,0% de las recomendaciones de energía para el almuerzo. Los estudios 

mencionados anteriormente, tanto los de España como los de Estados Unidos, encontraron 

en general mayor cantidad de energía al que nosotros encontramos en nuestro estudio. Estas 

diferencias podrían deberse al tamaño de los niños que influiría en un mayor requerimiento 

de energía y nutrientes. Pero, por otro lado, este aporte elevado podría estar repercutiendo 

en el mayor porcentaje de obesidad infantil en España y en Estados Unidos en comparación 

a lo observado en Perú. En el 2016 en niños y adolescentes, en España se encontró que el 

exceso de peso fue de 44,9% (34,1% de sobrepeso y 10,8% de obesidad), y en Estados 

Unidos fue de 63.2% (41,8% de sobrepeso y 21,4% de obesidad). Mientras que, en Perú la 

prevalencia fue de 34,8% (27% de sobrepeso y 7,8% de obesidad). 9 

En un estudio realizado en un comedor de colegio público en Perú, que evaluó niños de 6 a 

10 años, encontró que el menú aportó 631,9 kcal 51, valor ligeramente más alto que el 

encontrado en nuestro estudio. Esto puede deberse al alto aporte de energía proveniente de 

los hidratos de carbono. Además, estudios en comedores escolares en países asiáticos 

mostraron en general resultados más elevados que nuestro estudio (Japón 724,0 kcal en 

niños de 10 a 11 años; China 696,0 kcal en niños de 6-12años, 752,0 kcal en adolescentes 

de 12-15 años, 1005,0 kcal en adolescentes de 15-18 años) aportes adecuados de acuerdo a 
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las recomendaciones de sus países.52,53 Por otro lado, un estudio realizado en comedores 

escolares estatales de Argentina de un Programa de comedores escolares, mostró un aporte 

de calorías más bajo al de nuestro estudio. El aporte del almuerzo escolar brindado a niños 

entre los 4 y 8 años fue de 417,8 kcal (cubriendo el 26,0% de lo requerido en un día) y el de 

9 a 14 años fue 433,7 kcal (cubriendo el 18,0% de lo requerido en el día), no llegaron a 

cubrir las metas nutricionales para el almuerzo escolar de su programa (44,0% y 40,0% de 

lo requerido al día), según el estudio esto se puede deber a que las metas aumentan a 

medida que aumenta la edad y en este caso no se llegó a aumentar la ración promedio 

ofrecida de acuerdo a la edad.54 Situación diferente a la encontrada en nuestro estudio, en 

donde la ración servida aumentó de acuerdo a la edad. 

Según las recomendaciones, se sugiere que un almuerzo en comedores escolares debe 

aportar entre 30,0 a 35,0% de la energía diaria requerida 23,24,55,56,57,58,59. En nuestro estudio 

el aporte de energía del almuerzo cubrió las recomendaciones en todos los grupos de edad 

excepto, en el grupo de adolescentes que sobrepasaron las recomendaciones de energía. 

Situación similar a la encontrada en un comedor escolar en España, que cubrió el 32,6% de 

la energía diaria requerida.63  

El aporte proteico de los almuerzos se encuentra dentro de las recomendaciones, lo que 

evidencia que aparentemente no habría un problema con este nutrientes dentro del menú 

escolar. Ello podría deberse a que todos los días se ofreció alimentos de origen animal 

cárnico. Al comparar nuestros resultados con estudios realizados en colegios de diferentes 

países, se encontró que el porcentaje de aporte de calorías de las proteínas del almuerzo es 

superior al observado en nuestro trabajo en todos los grupos de edad (Estados Unidos: entre 

15,0 y 17,0% 46,50,97; España: entre 17,0 y 19,0%48,49,62,63,64; China: entre 17,0 y 21,0%52; 
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Japón: 17,0%53, México: 16,0% 60 y Brasil: 19,0% 81). Sin embargo, en Guatemala el aporte 

es menor entre 7,0 y 8,0%.61 Esto podría ser debido a que a medida que desciende el 

ingreso económico en los países el consumo de proteínas disminuye.68  

Con respecto a hidratos de carbono en general, todos los grupos de edad cubrieron su 

requerimiento, ello podría deberse a que nuestra cultura alimentaria incluye muchas fuentes 

de hidratos de carbono y las porciones de éstas son grandes. Por otro lado, el aporte de 

grasas fue bajo en el grupo de niños más pequeños y limítrofe bajo en los demás grupos.  El 

aporte bajo en grasa de los menús escolares se podría haber debido a que, en general se 

agregó poca grasa a las preparaciones y cuando si incluían, la porción era pequeña. Por otro 

lado, tampoco se ofrecieron alimentos ricos en grasa saludable tales como: frutos secos, 

palta, aceite de oliva, lo cual hubiera podido incrementar el aporte de grasas saludables en 

la alimentación de los escolares. Al comparar los resultados de aporte de hidratos de 

carbono y grasas con diversos estudios realizados en comedores de colegios públicos y 

concertados de España,48,49,62,63,64,65 se observa el porcentaje de hidratos de carbono fue 

mucho más bajos (de 30,0% a 55,0%) pero el de grasas fue más alto (de 27,0% a 52,0%). 

Esto puede deberse a diferencias en los hábitos alimentarios, ya que la dieta española es 

reconocida por aporta alta cantidad de grasas en su dieta.66,67 Sin embargo, al comparar con 

un estudio de Perú 51 , nuestro estudio mostró menor porcentaje de energía de hidratos de 

carbono y mayor de grasa. Esta diferencia puede deberse a que estos resultados 

corresponden a un colegio público y este trabajo es de un colegio privado. En general, los 

alimentos y/o preparaciones menos costosas suelen tener mayor cantidad de hidratos de 

carbono que suelen ser preferidas en población con menores recursos.68 Otro estudió mostró 

que los comedores escolares de colegios públicos de países de ingresos bajos (Kenya, Mali 
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y Rwanda) ofrecieron un menor aporte de grasa (10,1-15,7g) y mayor aporte de hidratos de 

carbono (97-123g) que nuestro estudio.84 Por otro lado, estudios realizados en comedores 

escolares de colegios públicos de países de ingresos altos (Estados Unidos y Reino Unido) 

mostraron aportes de grasa (19,9g-50,7g) superiores al de nuestro estudio y en general 

aportes de hidratos de carbono también superiores (97,8-156,6g).46,50,82 Como se mencionó 

anteriormente, esto puede deber al nivel de ingresos de los países. 68 

El consumo de fibra, que se espera que sea alto para el almuerzo, estaba muy bajo para 

todos los grupos de edad. Ello se evidencia por el tipo de preparaciones que se ofrecían 

diariamente en el menú. De los 13 días analizados, 3 días no se ofrecieron en el menú 

verduras ni frutas, y aunque los otros días si los incluyeron, no fueron ofrecidos en la 

cantidad suficiente para que pudieran ofrecer una adecuada cantidad de fibra al día. Menos 

del 50,0% de los menús incluyeron ensaladas de verduras y alrededor del 50,0% de los días 

se ofreció fruta fresca como postre. Se esperaba que el menú incluyera más menestras, las 

cuales también contribuyen al aporte de fibra. Sin embargo, las menestras solo se 

incluyeron en el menú en uno de los 13 días evaluados.  Un estudio similar realizado en 

Estados Unidos en almuerzos escolares brindados por el NSLP en colegios públicos 

encontró que, en 9 de los 10 menús escolares incluyeron algún tipo de fruta (fruta fresca, 

enlatada o jugo de fruta natural) pero al igual que en nuestro estudio solo en el 50,0% de los 

menús se ofreció fruta fresca. En el caso de las ensaladas se ofrecieron en el 40,0% de los 

menús ofertados. Al igual que en nuestro estudio la oferta de menestras también fue baja 

ofreciéndose en el 10,0% de los menús, y a diferencia de nuestro estudio, se incluyeron 

alimentos que contenían harina integral como los panes integrales, pero solo se ofertaron en 

el 5,0% de los menús. 69 Otro estudio realizado en el mismo país, en comedores de colegios 
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públicos con NSLP, encontró que menos del 8,0% de los colegios brindaban al menos 1/3 

de las recomendaciones diarias de fibra. Entre los alimentos que aportaban mayor cantidad 

de fibra a los menus, en el grupo de vegetales se encontraban las papas fritas, en el de frutas 

la manzana, y si bien se ofrecieron panes de harina integral, por la poca oferta, 

contribuyeron menos del 1,0% de la fibra en el almuerzo.46 Esto puede deberse a que, al 

igual que en nuestro estudio, si bien se ofrecieron alimentos ricos en fibra, la cantidad y/o 

frecuencia de los alimentos ofrecidos no fueron los adecuados para llegar al requerimiento 

de fibra en el almuerzo escolar. Estudios realizados en comedores escolares públicos y 

privados en España, en general también encontraron un aporte bajo en fibra: en el caso de 

la oferta semanal de legumbres (1,5 veces/semana) brindadas generalmente en el primer 

plato cubrieron con el 100,0% de la recomendación. Sin embargo, en el caso de las 

verduras (2,7 veces/semana) que mayormente se servía en el primer plato y/o en la 

guarnición y frutas frescas (3 veces/semana) que se ofertaba como postre, en general no 

cubrieron las recomendaciones.62,70,71,72  En algunos menús se ha considerado la papa dentro 

de los vegetales, hortalizas o verduras lo que puede hacer que se sobreestime la oferta o 

consumo de este grupo.64,71,72 Un estudio realizado en el mismo país en colegios públicos y 

concertados encontró que la ingesta de los almuerzos escolares era deficiente, ya que solo 

el 71,0% de los escolares terminaba el primer plato, 68,0% el segundo plato, 33,0% la 

guarnición y el 83,0% consumía tres cuartas partes del postre.62 Otros estudios realizados en 

colegios públicos que han evaluado el desperdicio de alimentos en comedores escolares han 

visto que puede llegar a descartarse del 28,0% a 47,0% de frutas y de 31,0% a 73,0% de los 

vegetales en los almuerzos escolares. 73,74,75,52 En el presente estudio no se llegó a evaluar el 
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consumo, solo la cantidad ofertada, por ello se podría esperar que la ingesta y por lo tanto 

el aporte de fibra sea aún menor.  

El aporte de calcio fue bajo para todos los grupos, cabe mencionar que no se espera que el 

aporte de este micronutriente sea tan alto en el almuerzo. Esto debido a que su ingesta suele 

ser aportada mayormente por el grupo de alimentos lácteos que generalmente son 

consumidos en el desayuno y en menor proporción en la merienda o cena.48 En el almuerzo 

escolar de nuestro estudio solo se incluyó pequeñas porciones de lácteos (leche y/o queso) 

en los días que se preparó lasaña, papa a la huancaína, puré de papa, tallarín verde y crema 

de zapallo. A diferencia de nuestro estudio, en comedores de colegios públicos en España el 

aporte de calcio fue elevado, llegando a ser más del triple que el de nuestro estudio48,49.  

Esto puede deberse a que la principal fuente de calcio se concentra en los postres lácteos: 

yogurt, flan, natillas, cuajadas, queso en porciones y helados.70,71,72,76 Los cuales muchas 

veces suelen reemplazar a las frutas frescas como postre.64,63,71 Estudios en colegios 

públicos de Japón y Estados Unidos también mostraron altos aportes de calcio llegando a 

ser 5 a 6 veces mayor a nuestro estudio.46,53,83 Esto podría deberse a que en Estados Unidos 

frecuentemente se brindan preparaciones que contienen queso y en Japón y Estados Unidos 

todos los días se ofrece leche como bebida en los almuerzos escolares, la cual estaría 

aportando gran parte del calcio.77,47,53 Un estudio en un colegio público de Perú mostró 

aportes similares de calcio al de nuestro estudio, donde ningún almuerzo analizado llegó a 

cubrir el requerimiento.51 Ello podría deberse a que, al igual que en nuestro estudio, solo se 

incluyeron porciones pequeñas de lácteos en algunas preparaciones (aji de gallina y locro 

de zapallo).   
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Perú es uno de los países con las más altas tasas de anemia. Según la Encuesta Demográfica 

y de Salud Familiar 2016, la prevalencia de anemia en niños menores de 5 años fue de 

33,3% y 20,1% en mujeres de 15 a 19 años.78,79 Se espera que el hierro esté contenido 

principalmente en alimentos cárnicos, por lo general en el almuerzo y la cena. Sin embargo, 

en nuestro estudio el aporte de hierro fue bajo en casi todos los grupos, llegando a cubrir 

menos del 30,0% del requerimiento total del día, sobre todo en el grupo de adolescentes. El 

grupo 2 fue el único grupo que llego a cubrir las recomendaciones y ello puede ser debido a 

que su requerimiento fue menor. Un aporte bajo en hierro debido a una dieta no adecuada 

podría ocasionar un bajo rendimiento académico, un estudio en Chile encontró que los 

adolescente que no cubrían sus necesidades tuvieron menos probabilidades de tener un 

buen desempeño en pruebas de lenguaje y matemáticas.80 Si bien en nuestro estudio todos 

los días se ofreció algún alimento cárnico en el menú, de los 13 días, 8 días fue en trozos 

picados y probablemente la cantidad servida no ha sido suficiente para alcanzar los 

requerimientos de hierro para el almuerzo, además tampoco se usan con la frecuencia 

adecuada otras fuentes de hierro como las menestras. Estudios en colegios públicos, 

privados y concertados en España reflejan en general que los alimentos cárnicos y 

menestras ofrecidas en los menús escolares cumplen con la frecuencia 

recomendada.49,62,63,71 Sin embargo, en uno de los estudios en el que se evaluó el aporte de 

hierro, no se cubrió su recomendación para el almuerzo 49. Esto podría deberse a que, al 

igual que en nuestro estudio, no se han servido en cantidades suficientes los alimentos 

cárnicos y menestras, u ofrecido adecuadamente otras fuentes de hierro. En un estudio de 

China el aporte de hierro en los almuerzos escolares fue adecuado, sin embargo, la ingesta 

solo cubrió 50,0% de la recomendación, esto se puede deber al alto desperdicio de comida 
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(sobras en las bandejas) ya que según el estudio la mayoría de las personas en ese país están 

acostumbradas a comer más cantidad de comida en la cena que en el almuerzo.52 Por otro 

lado, en un estudio realizado en un comedor de colegio público de Brasil se observó un 

aporte de hierro menor al de nuestro estudio 2,7mg, a pesar de que en todos los días 

evaluados se dieron menestras, que además de tener baja biodisponibilidad, probablemente 

no se ofrecían en cantidades apropiadas. 81   

El aporte de zinc en general fue adecuado para todos los grupos de edad. Esto se puede 

deber a la variedad de alimentos brindados en los menús y a las carnes rojas que se dieron 

en más del 50,0% de los días. Debido a que este colegio se dirige al segmento 

socioeconómico alto de la población, posee recursos para poder brindar con mayor 

frecuencia alimentos cárnicos. Estudios en España realizados en colegios públicos y 

privados han reportado mayor contenido de zinc en los almuerzos escolares.48,49 Esto puede 

ser debido al tipo, cantidad y variedad de alimentos incluidos en el menú, por ejemplo ellos 

también incluyen alimentos de origen animal tanto cárnicos como lácteos, además incluyen 

menestras.49,62 ,63 ,65,70,71,72,76 En estudios encontrados en Perú, Argentina, China y Japón los 

almuerzos escolares de colegios publicos en general cubrieron con los requerimientos de 

este micronutriente.51,52,53,54 En cambio, uno realizado en Inglaterra mostró que pesar de 

haberse realizado intervenciones para mejorar la alimentación brindada en los colegios, la 

ingesta de zinc no llegó a cubrir con los estándares recomendados.82 Esto podría deberse al 

inadecuado consumo de carnes rojas, legumbres y granos enteros en el menú escolar, y a 

que en este último estudio se midió ingesta y no solo oferta como en el nuestro. 

Con respecto a las vitaminas, el aporte de vitamina A y C fue adecuado de acuerdo a las 

recomendaciones. Ello se puede deber a la variedad de alimentos en el menú, y a las 
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verduras y frutas brindadas principalmente en la entrada y en el postre. Un estudio 

realizado en colegios públicos de Estados Unidos mostró en general aportes de vitamina A 

y C superiores al de nuestro estudio y encontró que más del 85,0% de colegios que 

participaban en el NSLP cubrieron con el requerimiento de estas vitaminas en sus 

almuerzos escolares.46 Ello puede deberse a que el NSLP ofrece todos los días frutas, 

verduras y leche entre los componentes de su menú. Estudios realizados en colegios 

públicos y privados en España, Japón y China también mostraron, en sus menus ofrecidos, 

aportes de vitamina A y C superiores al de nuestro estudio, cubriendo sus 

requerimientos.48,49,52,53,83 Sin embargo, cuando se evaluó la ingesta de almuerzos en China 

solo se cubrió el 50% del requerimiento de vitamina A y ello puede ser debido a las sobras 

de verduras que dejan los alumnos en las bandejas.52 En otro estudio realizado en Perú se 

encontró que menos de la mitad de almuerzos servidos cubrieron los requerimientos de 

vitamina A y más del 70,0% de almuerzos servidos cubrieron con el requerimiento de 

vitamina C. Esto puede ser debido a que casi todos los menús contenían refresco de alguna 

fruta cítrica, pese a no contener frutas ni ensaladas51. Un estudio encontró que los menús 

brindados en colegios públicos en India aportaron valores de vitamina A (51ug) y C 

(12,2mg) muy bajos en comparación de nuestro estudio.84 Ello puede deberse a que la 

alimentación en la India en general es muy deficiente en hortalizas verdes, carne, pescado y 

productos lácteos.85 

De las vitaminas de complejo B, el aporte de niacina fue alto en todos los grupos, llegando 

a cubrir más de 70,0% del requerimiento total del día, esto se podría deber a que todos los 

días se brindó alimentos cárnicos y en más de la mitad de los días carne de res. Mientras 

que la tiamina y riboflavina en general cubrieron menos de la tercera parte de lo 
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recomendado en el almuerzo, esto se podría deber a la poca frecuencia de alimentos como 

cereales integrales o fortificados, menestras, pescado y lácteos. En el estudio de España en 

colegios públicos el aporte de tiamina y niacina fue suficiente para cubrir los 

requerimientos, mientras que el aporte de riboflavina al igual que es nuestro estudio fue un 

poco deficitario.48 Así mismo, en un estudio de China el aporte de riboflavina fue 

insuficiente, mientras que el de tiamina se encontró dentro de las recomendaciones para el 

almuerzo escolar. 52 Por otro lado, a diferencia de nuestro estudio, en comedores escolares 

en Japón los aportes de tiamina y riboflavina fueron altos. Ello se puede deber a los 

alimentos que componen sus menús, principalmente al arroz, que se encuentra fortificado 

con tiamina y riboflavina y que se ofrece casi todos los días, a las algas y a la leche que se 

brinda diariamente como bebida en el almuerzo.53,86,87 

El contenido de sodio de los almuerzos escolares se calculó mediante la cantidad de sal de 

mesa añadida en las preparaciones. A pesar de no haber calculado el sodio aportado de los 

alimentos, solamente con la cantidad de sodio añadida se está excediendo la 

recomendación. En un estudio de Chile en colegios públicos donde se analizaron los 

almuerzos escolares, se encontró que el mayor aporte de sodio correspondió a las 

preparaciones de guisos que incluían carnes preparadas, las cuales tuvieron contenidos 

superiores a 4g de sodio, siendo más del doble de la ingesta recomendada al día. Las 

ensaladas con huevo aportaron 1,97g de sodio (alrededor del 100,0% de la recomendación 

diaria según la OMS). 88 Un estudio realizado en Corea mostró que el promedio de sal que 

contenían los almuerzos escolares de primaria, secundaria y preparatoria también fueron 

elevados (por encima del 80,0% de la ingesta diaria de sal recomendada por la OMS) y los 

platos más salados fueron las salsas, kimchies (col encurtida) y las preparaciones salteadas. 
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89 Otro estudio realizado en Portugal, también encontró que los menús escolares tuvieron un 

alto aporte de sodio (1,5g), mayormente aportados por sopa (0,6g) y el plato principal 

(0,7g). Así mismo un alto porcentaje de estudiantes consideraron que la comida no era 

salada o que le faltaba sal, lo que podría estar indicando que están acostumbrados a 

consumir comidas con alta cantidad de sal.90 Otro estudio realizado en Brasil en colegios 

públicos, encontró alimentos con alto contenido de sodio en los menús escolares (más del 

50% de los menús analizados contenían carnes procesadas, principalmente salchichas y 

mortadela).91 En otro estudio del mismo país en colegios públicos, el aporte de sodio de los 

almuerzos escolares para niños de 6 a 10 años fue más de 3 veces al encontrado en el 

nuestro (2608,5mg), siendo la principal fuente la sal agregada. Según el estudio, la gran 

cantidad de sal añadida a las preparaciones se debe a la falta de documentos técnicos que 

indiquen la cantidad a emplear y a que los escolares están acostumbrados a los sabores 

salados.81 En un estudio en Estados Unidos en colegios públicos el aporte de sodio fue casi 

el doble al nuestro. La mayor fuente de sodio fue aportada por los platos principales (pizza, 

ensalada de taco, sandwiches con carne, queso o mantequilla de maní y salchicha 

empanizada), así como también por las salsas que los acompañaban (crema agria, 

mayonesa, ketchup, mostaza y salsa barbacoa).46 Por otro lado, estudios en Reino Unido 

encontraron ingestas de sodio menores a nuestro estudio, sin embargo también 

sobrepasaron el requerimiento para el almuerzo escolar 92,93. 

En cuanto al azúcar añadida a las preparaciones, los escolares de menor edad se encuentran 

en gran riesgo de exceder el consumo recomendado, ya que solo con el almuerzo están 

llegando a cubrir casi el 50,0% del límite diario establecido. Los refrescos fueron la 

principal fuente de azúcar añadida, que si bien en más del 50,0% de los días fueron agua de 
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frutas naturales a todas se les añadió azúcar (aportando 17g de azúcar en un vaso de 

refresco, alrededor de 5,3 gramos por 100 ml) y por otro lado los postres dulces (aportando 

11g de azúcar por porción) que se ofertaron en alrededor del 50,0% de los días. Según las 

recomendaciones de la OMS, las bebidas no deberían exceder de 2,5g de azúcar por cada 

100ml, 94 sin embargo, se excedió la cantidad en más del 100% de la recomendación. Un 

estudio realizado en Chile mostró un consumo de bebidas azucaradas (gaseosas y refrescos 

con azúcar) cercano al medio litro diario en escolares. Además, se evidenció una asociación 

entre el consumo de bebidas azucaradas y un mayor IMC en escolares. En nuestro estudio, 

solo la bebida azucarada del almuerzo (318ml) fue más del 50% de lo que consumen los 

escolares en Chile en todo un día. Por lo cual, en nuestro caso aparentemente también 

podría existir un mayor riesgo de IMC elevado en los escolares.95 En un estudio realizado 

en España, al igual que en nuestro estudio, se encontró que el consumo de azúcar añadida 

fue mayor en edades más tempranas. Los adolescentes no cumplieron con la 

recomendación de azúcar añadida de la OMS (<10% de la ingesta calórica total) y los niños 

estuvieron al límite con 9,8%. Así mismo, se observó que las principales fuentes de azúcar 

añadida para los niños y adolescentes fueron los refrescos con azúcar y los chocolates.96 Por 

otro lado, un estudio de Estados Unidos en comedores escolares de colegios públicos con el 

NSLP (niños entre los 4 y 14 años) encontró ingestas de azúcar añadida que representan 

menos de la mitad observada en nuestro estudio entre (5,0g y 8,0g), estos valores se pueden 

deber a que el NSLP ha tomado medidas para reducir la cantidad de azúcar añadida en sus 

almuerzos, como por ejemplo, reducir el número de postres a base de harina (queques, 

galletas o brownies) a 2 veces a la semana, brindar leche con la mínima cantidad de azúcar 
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añadida y a diferencia de nuestro estudio no se brindan refrescos azúcarados en el 

almuerzo.97  

De acuerdo a los componentes del almuerzo los alimentos y/o preparaciones más 

frecuentemente ofrecidos fueron: (i) Entrada: ensalada de verduras y sopa/crema; (ii) Plato 

principal: arroz, carne de res y frituras o saltados; (iii) Postre: fruta natural y postre dulce 

(iv) Refresco: bebidas a base de frutas. 

Aunque en el colegio no ha habido una intervención específica para la mejora nutricional 

de los almuerzos brindados por el comedor escolar, de alguna manera las intervenciones 

locales como la ley de la alimentación saludable,10 parece estar influyendo en iniciativas 

para mejorar sus almuerzos escolares y puede ser que por esta razón este menú escolar no 

muestra alto consumo de frituras o alimentos chatarra. Reciemente se ha contratado un 

nutricionista que puede estar reflejando estos resultados. Aunque cabe mencionar que hace 

falta trabajar en incorporar más verduras y frutas en las comidas. 

Dentro de las limitaciones del estudio podemos mencionar que no se pudo realizar el 

pesado directo de cada ingrediente antes de la cocción y tampoco de la preparación total 

cocida, estos datos se tomaron mediante el recordatorio. Sin embargo, se pesaron los platos 

servidos y se registraron los ingredientes prinicipales incorporados en cada preparación. Por 

otro lado, no se pudo conocer la ingesta real de los almuerzos, se ha valorado la cantidad 

servida de acuerdo a la edad de los comensales y los resultados obtenidos se refieren a la 

ración disponible no a la consumida; sin embargo, nos ha ayudado a identificar si el menú 

ofrecido cumple con lo requerido. En cuanto a los encargados de servir los almuerzos, al 

sentirse observados, pudieron haber cambiado la forma habitual en que servían los platos 

(sesgo de deseabilidad social), pero consideramos que por el número de días observados 
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este sesgo se reduce. También pudo haber un sesgo en la selección de almuerzos debido a 

que generalmente se tomaron las muestras de la primera tanda servida, pero se 

seleccionaron los platos de manera no consecutiva, dentro de los que estaban servidos. 

Además, los requerimientos nutricionales no se obtuvieron mediante una evaluación 

antropométrica y evaluación de la actividad física, sino que se tomaron de las 

recomendaciones establecidas para los grupos de edad estudiados; cabe mencionar que, 

dado que no se observó consumo, sino la cantidad ofrecida, es el método más adecuado. 

Finalmente, en la recolección de muestras hubo un sesgo de selección ya que se realizó en 

una determinada epoca del año (no se tomaron muestras de cada epoca o estación del año). 

Este estudio no se puede extrapolar a otras poblaciones, sirve para el colegio donde se 

realizó y para tomarlo como referencia para otros estudios. 

Dentro de las fortalezas del estudio, se puede mencionar que se realizó la evaluación 

nutricional de los almuerzos en varios días con tres repeticiones por cada grupo analizado. 

Además, los almuerzos analizados fueron evaluados por separado por grupo de edad. 

También cabe mencionar que se usó una técnica de peso directo y recordatorio que nos dio 

una mejor aproximación de la cantidad ofrecida. 
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Capítulo 6. Conclusiones  

1. La cantidad de energía, porcentaje de energía de las proteínas, grasas e hidratos de 

carbono de los almuerzos que se ofrecieron en el comedor de un colegio de Lima 

fueron adecuados, a excepción de los grupos de mayor edad que sobrepasaron las 

recomendaciones para energía y los de menor edad que el aporte de grasas fue 

menor a lo recomendado.  

2. El aporte de fibra y calcio estuvo muy por debajo de lo recomendado en el día. Lo 

mismo se pudo observar en el aporte de hierro, en especial en adolescentes.  

3. La cantidad de sodio fue alta en todos los grupos y la de azúcar añadida fue alta en 

los grupos de menor edad.  

4. Las frutas y verduras se ofrecieron en porciones pequeñas y muy pocas veces se 

brindaron ambas opciones el mismo día.  

5. Las preparaciones menos ofrecidas fueron las menestras y pescado. 
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Capítulo 7. Recomendaciones 

 Mejorar la programación de los menús, aumentando las raciones de frutas y verduras en 

diferentes preparaciones del menú escolar: ensaladas, al natural o como parte del 

segundo en saltados o guisos. 

 Aumentar la frecuencia de menestras y pescado en el menú. 

 Disminuir la cantidad de azúcar en bebidas, de preferencia optar por opciones más 

saludables como los refrescos a base de frutas naturales u otras opciones de líquidos 

como agua. En el caso de los postres dulces cambiarlos por frutas frescas. 

 Disminuir la cantidad de sodio (sal) en las preparaciones, reduciéndola gradualmente 

para que no se vea afectada la aceptabilidad de las preparaciones, y emplear sustitutos 

de sal como el cloruro de potasio. 

 Buscar estrategias que ayuden a mejorar el aporte de calcio, hierro dietético y grasas 

saludables en el menú escolar. 

 Incorporar a las preparaciones alimentos que tengan alto contenido de fibra, como por 

ejemplo: cereales integrales (arroz, fideos).  

 Educar el paladar de los alumnos, incorporando paulatinamente alimentos ricos en 

fibra, bajos en azúcar y sodio. 

 Realizar más estudios en comedores escolares en Perú, evaluando lo ofertado, 

consumido y los desperdicios en las bandejas. También se recomendaría evaluar si 

además de consumir el almuerzo brindado por el colegio, los escolares comen algo 

adicional o vuelven a almorzar en sus casas. 

 El presente estudio puede servir de base para la aplicación a otros colegios de diferente 

nivel socio económico (NSE). 

 Se recomienda establecer a nivel nacional normas para almuerzos escolares, que 

incluyan específicamente frecuencia de alimentos/preparaciones permitidas, tamaño de 
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porciones por edad, manejo de sal y azúcar en preparaciones de acuerdo a las 

recomendaciones de organismos internacionales. 
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Anexo 1 

Carta de aprobación por el Comité de Ética 
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Anexo 2 

Formato para el registro de datos del pesado directo de los almuerzos 

 

REGISTRO DE DATOS 

 PESADO DIRECTO DE LOS ALMUERZOS 

 

Nombre de 

la 

preparación: 

Ingredientes Peso del 

alimento 

cocido(g) 

Peso del 

alimento 

crudo(g) 

Factor de 

conversión 

     

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

Totales     

Fecha: 

Hora: 

Registrado por: 
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Anexo 3 

Lista de menús por día 

 

Año 2016 Componentes de los almuerzos 

Mes N° Fecha Entrada Segundo/Plato principal Refresco Postre 

N
o
v
ie

m
b

r
e
 

1 Lunes 28 Ensalada fresca Lomito al jugo con lentejas y arroz Maracuyá Manzana delicia 

2 Martes 29 Crema de zapallo Pollo a la cacerola con papa sancochada y arroz Carambola Mandarina 

3 Miércoles 30 Ensalada fresca Asado de res con puré y arroz Limonada Brownie 

D
ic

ie
m

b
re

 

4 Jueves 1 Ensalada tricolor Lomo saltado con papas fritas y arroz Chicha morada Gelatina de fresa 

5 Viernes 2 Caldo casero pollo Pescado frito con arroz Hierba Luisa Platanito manzano 

6 Lunes 5 Ensalada fresca Arroz con pollo Limonada Manzana delicia 

7 Martes 6 Ensalada fresca Hamburguesa con papas fritas y arroz Naranjada Helado 

8 Miércoles 7 Sopa de pollo Tallarín saltado de pollo Emoliente Mandarina 

9 Viernes 9 Caldo casero res Estofado de res con papa sancochada y arroz Hierba Luisa Gelatina de fresa 

10 Lunes 12 Ensalada tricolor Arroz a la limeña con pollo Cedrón Ensalada de frutas 

11 Martes 13 Papa a la huancaína Tallarines verdes con hamburguesa Carambola Mazamorra morada 

12 Miércoles 14 Sopa de pollo Pollo saltado Limonada Ensalada de frutas 

13 Jueves 15 Ensalada fusilli Lasaña de carne Maracuyá Gelatina de fresa 

*Jueves 8 de diciembre 2016: Feriado" Inmaculada Concepción" 
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Anexo 4  

 
Peso total y de los componentes de los almuerzos brindados por el comedor de un colegio de Lima, 2016 

 

Día Componente Almuerzo 
Peso (g) 

G1 G2 G3 

1 

Entrada Ensalada fresca 11,41 19,8 26,93 

Plato principal Lomito al jugo con lentejas y arroz 178,4 296,04 431 

Refresco Maracuyá 315,6 315,6 315,6 

Postre Manzana delicia 127 127 127 

  Total 632,4 758,4 900,5 

2 

Entrada Crema de zapallo 141 141 141 

Plato principal Pollo a la cacerola con papa sancochada y arroz 133,84 157,88 300,51 

Refresco Carambola 315,3 315,3 315,3 

Postre Mandarina 120 120 120 

  Total 710,1 734,2 876,8 

3 

Entrada Ensalada fresca 9,53 9,18 43,52 

Plato principal Asado de res con puré y arroz 183,15 228,24 434,46 

Refresco Limonada 318,7 318,7 318,7 

Postre Brownie 21,3 21,3 21,3 

  Total 532,7 577,4 818,0 

4 

Entrada Ensalada tricolor 16,42 29,69 44,07 

Plato principal Lomo saltado con papas fritas y arroz 119,88 186,22 349,64 

Refresco Chicha morada 320,7 320,7 320,7 

Postre Gelatina de fresa 78 78 78 

  Total 535,0 614,6 792,4 

5 

Entrada Caldo casero pollo 119,37 119,37 119,37 

Plato principal Pescado frito con arroz 81 124,3 249 

Refresco Hierba luisa 316 316 316 

Postre  Platanito manzano 36 36 36 

  Total 552,4 595,7 720,4 

6 

Entrada Ensalada fresca 9,49 21,95 38,65 

Plato principal Arroz con pollo 94,31 199,62 407,05 

Refresco Limonada 321,3 321,3 321,3 

Postre Manzana delicia 124 124 124 

  Total 549,1 666,9 891,0 

7 

Entrada Ensalada fresca 7,44 17,44 37,39 

Plato principal Hamburguesa con papas fritas y arroz 125,6 180,7 294,3 

Refresco Naranjada 319 319 319 

Postre Helado 55 55 55 

  Total 507,0 572,1 705,7 
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8 

Entrada Sopa de pollo 145,85 145,85 145,85 

Plato principal Tallarín saltado de pollo 87,73 166,14 323,51 

Refresco Emoliente 318,3 318,3 318,3 

Postre Mandarina 122 122 122 

  Total 673,9 752,3 909,7 

9 

Entrada Caldo casero de res 109,4 109,4 109,4 

Plato principal Estofado de res con papa sancochada y arroz 147,76 211,22 380,13 

Refresco Hierba luisa 318,3 318,3 318,3 

Postre Gelatina de fresa 82 82 82 

  Total 657,5 720,9 889,8 

10 

Entrada Ensalada tricolor 9,88 19,17 30,25 

Plato principal Arroz a la limeña con pollo 89,27 187,17 372,85 

Refresco Cedrón 319,7 319,7 319,7 

Postre Ensalada de frutas 46,99 46,99 46,99 

  Total 465,8 573,0 769,8 

11 

Entrada Papa a la huancaína 130,23 130,23 130,23 

Plato principal Tallarines verdes con hamburguesa 108,15 147,45 272,5 

Refresco Carambola 316,3 316,3 316,3 

Postre Mazamorra morada 90 90 90 

  Total 644,7 684,0 809,0 

12 

Entrada Sopa de pollo 98,85 98,85 98,85 

Plato principal Pollo saltado con papas fritas y arroz 114,79 190,63 327,41 

Refresco Limonada 319,7 319,7 319,7 

Postre  Ensalada de frutas 57,3 57,3 57,3 

  Total 590,6 666,5 803,3 

13 

Entrada Ensalada fusilli 53,27 53,27 53,27 

Plato principal Lasaña de carne 143,47 143,77 304,84 

Refresco  Maracuyá 318,7 318,7 318,7 

Postre Gelatina de fresa 78 78 78 

  Total 593,4 593,7 754,8 
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Anexo 5 
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