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I . RESUMEN

El presente estudio se realizé en 1la Asociacidén del
Nifio por el Nifio (ANINI), con el propdésito de evaluar el
sporte de energia y nutrientes, comparando la dieta servida
con las Recomendacliones Dietéticas Diarias para los
diferentes grupos de edad. Asi mismo, evalub las
caracteristicas fisicas vy orgesnolépticas v el costo de la
dieta servida a los nifios beneficiarios.

Para el efecto, se realizé wuna prueba pilloto para
obtener estimaciones 1iniclales de las varianzas necesarias
para calcular el tamafic de la muestra, estudiando los
diferentes tlempos de comida incluidos en el ciclo de 28
dias del meni de 1la institucién. Esta prueba permitid
obtener errores de estimacidén menores a 1la precision
definida, con 1lo cual se concluyb6 que los 28 dias del ciclo
de menua, tomados en el estudio plloto eran suficientes para
el estudio.

La informacién cualitativa incluydé: patrén de menn,
caracteristicas fisicas y organolépticas de la dieta
servida; la cual se obtuvo por el sistema de lista de
intercambio y por'observacién directa respectivamente. Se
evalué también la aceptabilidad de la dieta por el método de
sobrantes encontrados en los platos de servicio de los
comensales.

La informacioén cuantitativa incluyé: cantidad de
alimentos sérvidos, valor nutritivo y evaluacién del mismo,

asi como costo de la dieta servida. La cantidad de alimentos




servidos, se obtuvo por medio del método del pesado directo
a nivel individual e institucional. El1 wvalor nutritivo
(energia, macro y micronutrimentos) se obtuvo por el método
indirecto utilizando 1las Tablas de Composicién de Alimentos
para Centro América y Panaméd y para América Latina. El costo
de la dieta se obtuvo a través de los precios de los
alimentos, costo en mano de obra y combustible, datos
informados por el personal que labora en la institucién.

Para conocer la adecuacidn nutricional de la dieta, se
emplearon las Recomendaciones Dietéticas Diarias modificadas
para Centro América y Panamb, loc que permitié analizar el
aporte nutricional de la alimentacién servida por medic de
porcentajes de adecuaci6tn para los diferentes grupos
etareos.

Al establecer el anélisis cualitativo de 1la dieta
servida, se encontrdé que el mismo no es nutricionalmente
rlanificado v en consecuencia provoca un desbalance en
energia, carbohidratos, grasa, calcio, hierro, riboflavina y
niacina por déficit, mientras que en protelna, tiamina,
vitaminas A y C, provoca un desbalance por exceso. Ademés
los alimentoa que se intercambian en los diferentes tiempos
de comida no son equivalente.

La dieta es bastante aceptada por los nifioeg en términos
de sobrantes, y las caracteristicas fisicae y organolépticas
de la misma, en general, se consideraron buenas.

En lo gque respecta al andlisis cuantitativo de la dieta

se encontrd, que la cantidad promedio de alimentos servidos,
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se brinda a los nifics por servicio y no por edad y sexo
provocando é€sto un desbalance total en los diferentes grupos
etareos.

Se determiné gque la dieta total servida, 1Onicamente
cubre porcentajes de adecuacién normal en 1o que respecta =
Riboflavina, mientras que en energia, carbohidratos, grass,
niacina ¥ en algunos casos hierro y calcio la dieta no cubre
ni el 90% de las recomendaciones diarias. Loes restantes
nutrimentos (proteina, tiamina, Vit. A y Vit. C), cubren
rorcentajes de adecuacién que exceden a los recomendados.

Al realizar el andlisis de la dieta, se establecié que
para su elaboracién no se consideran las csaracteristicas de
los comensales, especialmentes las RDD, ni el wvalor
nutritivo de 1los alimentos, determinando que 1la dieta se
realiza en base al costo, disponibilidad, facilidad de
preparacién y almacenamiento de alimentos.

En lo gue respecta al costo promedio diario de 1la
alimentacién servida, se establecié que es diferente en los
dias estudiados, siendo el costo promedio diarioc de Q 14.79

por nifio.




T - INTRODUCCION

La alimentacién Juega un paprel decisivo en el
mantenimiento de la salud de cualauier individuo,
especialmente de los nifios.

La identificacién y selecclién de medidas tendientes a
mejorar o0 evitar el deterioro de la alimentaciédn familiar e
individual requiere el conocimiento de la calidad de la
dieta, especificamente del tipo de alimentoe que suelen
comer y de la suficiencia de las cantidades para cubrir las
Recomendaciones Dietéticas Diarias.

En general los estudios sobre consumo de alimentoe son
itiles para identificar deficlenclas dietéticas gque puedan
estar contribuyendo a la generacién de procesgos de
desnutricién. En este sentido, se han aplicado diversas
metodologias, gue van desde el registro de la historia
dietética hasta 1la medicién directa de todos los alimentos
ingeridos.

La medicién del consumo de alimentos a nivel
institucional e individual, para conocer la calidad global
de la dieta, supone medir diariamente +todos los alimentos
que ingieren durante un periodo especifico, ya que la
variabilidad diaria es muy alte.

La Asoclacién del Nifio por el Nifio (ANINI), es una
Institucidn, dedicada especialmente a la nifiez guatemalteca
abandonada ¥y mas necesitada, con problemas fisicos vy

mentales, brindandoles hogar, alimentacién, vestuario,




asistencia médica, formacién educativa vy social, asi como
rehabllitacién v capacitacién, y de esta manera mejorar el
nivel de vida de estoas nifies, gque en su mayoria se
encuentran en extrema pobreza.

El presente estudio pretende cuantificar el aporte de
energia y nutrientes de la dieta servida y en qué medida se
satisfacen las Recomendaciones Dietéticas Diarias propuestas
para nifios centroaméricanos, asi como las caracteristicas
fisicas y organolépticas y el costo de la alimentacién que

se sirve a los nifios beneficiarios de ANINI.




rrTxy . MARCO TEORICO
A. RACIONES DIETETICAS RECOMENDADAS DURANTE LA NIRKZ.
1. Conceptos Baslcos

Requerimiento es la cantidad minima de un
nutriente capaz de mantener 1las funciones fisiolégicas, el
crecimliento normal y un adecusdo nivel tisular. Existe gran
variabilidad en las necesidades de peresonas con
caracteristicas similares vy, por lo tanto, el requerimliento
es.individual. Por ello, &a nivel poblacional se utiliza el
concepto de recomendacién o nivel seguro de ingesta, qQue
corresponde al promedio de los requerimientos de un grupo de
determinadas caracteristicas, mads un margen de seguridad
para cubrir las necesidades del 97% de la poblacién. En
energia, las cifras recomendadas corresponden al
requerimiento promedioc, ve que dicho margen de seguridad
aumentaria el riesgo a provocar obesidad (=s).

Los requerimientos nutritivos del individuo
dependen de sus caracterisiticas genéticas y metabdlicas.
Sin embargo, en el caso .de los nifios, su satisfaccién
pretende, sobre todo, alcanzar un crecimiento satisfactorio
v evitar loas estados carenciales. Con una ﬁutricién adecuada
se previenen las enfermedades agudas y crbénicas y se
consigue un desarrollo fislco vy mental 6ptimos; también se

rueden afrontar las situaciones problematices (az=>.



Las Recomendaciones Dietétlicas piarias (RDD) son
las cantidades de energia v nutrientes que deben aportar los
alimentos para satisfacer las necesidades nutriclonales de
los individuos sanos de una poblacién. Es importante
recalcar que é&stas son para grupos de poblacidén, y si se
desea hacer recomendaciones para individuos o familias
especificas, es necesario hacer ajustes acordes con las
caracteriticas particulasres de eme individuo o familia cas)>.

Las RDD tienen muchas aplicaciones practicas, por
ejemplo, slrven como puntb de referencia para estimar el
aporte de nutrimentos: cuadndo més se acergue éste al nivel
establecido por ellas, mavores probabilidades habréa de que
el ipdividuo esté cubriendo sus exigencias caz).

The Food and Nutrition Board en 198¢ (ae),
esteblecid lae RDD para una perie de nutrimentos que
rermiten prevenir los estados carenciales en la mayoria de
loe individuos Banos de los EE.UU, modificados en 1985 (se)
unicamente en energia y proteinas.

Para la poblacldén de Centro América y Panamé, en
1973 el INCAP ¢=28), publicé las Recomendaciones Dietéticas

Diarias, las que en 1993 fueron corregidas cas).

2. Aegua

Aungque no se suele hablar del agua como un
"nmatrimento”, los reguerimlentos de agua son un punto

importante a considerar (¢7>.



El agua es fundamental para la existencia; su
carenclia provoca la muerte en cuestidén de dias. Los nifios
tienen un contenidoc de agua relativamente superior (70-75%
del peso coroporal) al de los adultos (60-85%). Asumiendo
que el agua representa el 70% del peso corporal, el 7% es
plasma sanguineo, el 18% es liquido intersticial y el 45%
restante es ligiuido intracelular. Aungue la ingesta de
liquidos es 1la fuente principal de agua, también se obtiene
parte de la oxidacién de loas alimentos (una dieta mixta
proporciona unos 12 g2 de agua por cada 1060 kcal) y de los
tejidos orgénicos (3=z. 3).

Las necesidades humanas de agua dependen del
consumo de calorias de las pérdidas insenslibles y de la
concentracién de 1la orina. El nifio debe consumir mucha mas
agua por unidad de peso corporal que el adulto aunque,
cuando se calculan por unidad de ingesta calérica, las
necesidades son casi idénticas. En un nifio sano, el consumc
diario de liquido equivale al 18-15% de su peso, mientras
que en el adulto equivale al 2-4% (3=, a3>. En el Cuadro
No. 1 8e presentan las necesldades medias de agua para

individuos de diferentes edades.

3. Energia

El requerimiento de energia depende del
metaboliemo basal, el crecimiento, 1la actividad fisica, el
efecto térmico de los &limentos vy las pérdidas fecales por

nutrientes no abzorbidos. Las necesidades energéticag de los




nifios a diferentes edades y en distintas circunstancias
varlan enormemente (=32. 1e., 3. aa).
Cuadro No. 1
LIMITES DE LAS NECESIDADES MEDIAS DE AGUA

PARA INDIVIDUOS DE DIFERENTES EDADES EN
CONDICIONES NORMALES

lPeso corporalll Total de agua"Agua por cadiJ
EDAD medic en Kg.|len 24 hre.(ml){|Kg/24 hrs.(ml)
3 d.1 - 300 80 — 100 "
19 d. H - 500 125 - 150
| 3 m.2 - 859 “ 140 - 160
o 6 m 950 - 1100 130 - 155
9 m. 8.6 1100 - 1250 125 -~ 145 _"
1 a.s“ 9.5 J 1150 - 1300 120 - 135
2 a. 11.8 1350 - 1500 115 - 125
4 a. “ 16.2 “ 1600 - 1800 100 - 110
6 a. 20.0 1800 - 2000 90 - 100
10 a 28.7 2000 - 2500 70 - 85
14 a H 45.0 2200 - 2700 50 - 60
|18 a. " 54.0 2200 - 2709 40 - 50
1 dias 2 meses 3 afios

Fuente: (az)

El metabolismo basal representa cerca del 50% del
gasto en el lactante, proporcién que aumenta en el
preescolar. En semmdo lugar eastd el crecimiento que
condiciona aproximadamente el 30% del gasto energético en
los primeros meses de vida, para disminuir a menos del 5% en

el nifio mayor. Lo inverso ocurre con la actividad figica,
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cuya importancia aumenta a medida que el nifio crece. La
diferencia entre el ritmo de crecimiento, y el aumento de la
actividad, determinan que la disminucién del gasto
energético no sea lineal durante el primer afio de vida, como
se creia hasta hace poco. El1 nilvel més bajo se produce
durante el tercer trimestre, aumentando con 1la progresiva
actividad del nifio. Después de los dos afics se produce una
nueva disminuciodn, reflejo de una menor velocidad de
crecimiento (=aa, 7, aa>.

El ser humano ﬁiende a mantener un egquilibro entre
la energia que ingiere y la que gasta para su metabolismo y
actividad fisica. Cuando ese equilibro se rompe, se produce
desnutricién u obesidad (7. az, =2, 42. 48. 11. 17).

La deficiencia de energia alimentaria, que
usualmente ge acompafia de deficiencia de proteinas,
representa la forma més comin de desnutricidén (7. az=. =2z2. =.
48, 48, 11, 17. 45, 43). Esta Desnutricién Proteinlco-
Energética (DPE) afecta principalmente a nifios menores de
cinco afios, aunque en casi todos loas paises centroasmericanos
también hay un nimero grande de nifios mayores y adultos que
padecen esta afeccitn con divereos grados de severidad cas).

LLa ingesta excesiva de energia conduce &a otra
forha de malﬁ nutricién, que es la obesldad (s. as. as. 11,
17. AB).

Se han realizado muchas modificaciones a las
necesidades diarias de energia en nifios, siendo la ultima

revigidn la presentada en el afio de 1985 (za, 8=, ms, zz. s,
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173, por la FAQ/OMS. Lae RDD para Centro América y Panamé
también se han modificado. Estas se presentan en el Cuadro
No. 2:

Cuadro No. 2

REQUERIMIENTOS DE ENERGIA ALIMENTARIA EN INFANTES Y NIROS
MENORES DE 10 AROS:

EDAD I MEDIANA [ NECESIDADES ENERGETICAS
(meses y SEXO ||DE PESQO=2
afios) (Kg) [ Kcal/Kg Kcal/dia
L@ - 2.9 m] Ambos l 4.7 115 550
3-5.9 mH Ambos 8.7 R 100 6560 L
6 - 8.9 m|| Ambos 8.3 95 800
s —11.0 m| Ambos 9.4 100 950
it - 1.9 a| Ambos | 11.2 100 1100 ‘
2 - 2.9 af Ambos “ 13.4 95 1300 l
3 - 4.9 af Ambos || 16.4 90 1500
5 - 6.9 a| Nifios | 2e.7 85 1750
5 - 6.9 a| Nifias | 19.7 80 1600
7 - 9.9 afl Nifios | 26.7 ﬂ 75 2000
[9 - 9.9 a| Nifios | 26.6 k" 65 1700

Fuente: cas)
1 Segin FAQ/OMS/UNU, pero eBin agregar 5% después del afio de
edad.

2 Promedio para nifiocs ¥y nifias en el punto medio del
intervalo de edad.

Fara definir loe requerimientos de energia para
rersonas mayores de diez afiose, el Instituto de Nutrlicidn de

Centro América y Panam& (INCAP) determind modiflcar los
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requerimientos por actividad cas), como se presenta en el

Cuadro No. 3:

Cuadro No. 3
REQUERMIENTOS DE ENERGIA PARA PERSONAS MAYORES DE

19 AROS1
EDAD [ACTIVIDAD MULTIPLOS PESO KCAL/ KCAL/
(AROS) USUAIL DE TMB CORPORAL| KG/DIAS DiIA4
(kg)=
VARONES
Liviana { 1.70 i 60 2050
1¢ ~ 11.9 {iModerada 1.85 34 65 2200
Seversa 2.00 70 2400
Liviana 1.65 n La1%] 2159
12 - 13.9 {Moderada 1.80 42 55 23560
Severa 2.0 65 2650
Liviana " 1.60 " 45 2359
14 - 15.9 {IModerada 1.80 | 52 50 2650
Severa 2.85 680 350
MUJERES |
Liviana 1.656 5@ 1750 J
i@ - 11.9 j{Mocderada 1.7¢ 36 52 1900
Severa 1.8@ 55 2000
Liviana 1.65 h 45 185@
12 - 13.9 }||Moderada 1.79 43 47 2000
I Severa 1.89 50 u_ 2150
Liviana 1.55 40 1900
14 - 15.9 ||Moderada 1.65 48 45 2100
l Severa 1.856 50 2350

FUENTE: (a8)

Segiin Tortin para 19-18 afios y FAO/OMS/UNU para adultos.
Punto medio de intervalo de edad.

Aproximande a 5 Keal/Kg/dia vy a puntos intermedios en
nifias de 1©-14 afios.

4 Aproximando a 50 Kcal/dia.

@NH




4. Protelinas

Las proteinas de los alimentosg son indispensables
para la wvida ¥y la salud. Sirven como fuente de los
aminodcidesa y del nitrégeno que el organismo humano usa para
l1a Bintesls de compuestos necesarios para su funcionamiento,
tales como proteinas corporales, Acidos nucleicos y creatina
(48) .

Las necesidades protelcas estdn determinadas por
el crecimiento, 1la mantencidén de tejidos, pérdidas por
depogiciones, orina y sudor. Al disminuir 1la velocidad de
crécimiento, estas necesidades s8e reducen en forma méas
acentuada que las neceslidades de energia (sa, a4aB).

Durante los primeros seis meses, las necesgidades
de proteinas se basan en datos de ingesta de nitrégeno y de
aminoAcidos (3a4. 7. 15, 23, 47. a3), de nifios amamantados
por madres ganas y bien nutridas, gue presentaron un
crecimlento satisfactorio durante los primeros cuatro a selis
meses de vida.

Después de este periocdo, l1as necesidades se han
calculado con base a estudios de balance de nitrégeno (N),
determinando las necesidades para el mantenimiento y la
cantidad de N retenido durante el crecimiento, concediendo
un margen fisioléglico de seguridad por la wvariacién
interindividual ¢=a, ao).

Se considera que los requerimlientoe de proteinas
por unidad de peso corporal son constantes para un grupo

especifico de edad y sexo. Por lo tanto, la mejor forma de
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expresar los requrimientosgs y recomendaciones dietéticas es
como gramos de proteina por kilogramo de peso cas)>.

En el Cuadro No. 4, se muestran las RDD de
proteina para individuos sanos aque ingieren alimentos con
calidad proteinica 6ptima. En el caso de nifios menores de
cuatro meses, ésto corresponde a la leche humana o férmulas
lacteas apropliadas (as).

Es frecuente que a partir de esa edad se introduzcan
otros mlimentos en la dieta. Al cumplir un afio, la mayoria
de nifios centroaméricanos va estan comiendo una dieta mixta
que contiene cereales (maiz, arroz, trigo), frijoles ¥y otros
vegetales. Muchos comen pequefias cantidades de productos
animales y este patréon dietético persiste atn en la edad
adulta (am>.

En base a ello, las RDD de protelna para Centro
América se calcularon asumiendo wuna calidad de 90% en
relacién al patrdén de referencia de aminodcidos esenciales y
" una digestibilidad proteinica de B9-85%, lo cual equivale a
un puntaje aquimico corregido de 75%. Eptas cifras Be

muestran en las dos Ultimas columnas del Cuadro No. 4 cas):

5. Carbohidratos

Loz carbohidratos representan la mayvor fuente de
energia en 1las dietas centroamericanas y de caei todas las
poblaciones del mundo, en las gue aportan entre 55 y 80% de

la energia total (ase>.
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CUADRO No. 4

REQUERIMIENTO PROMEDIO DE PROTEINA Y
RECOMENDACIONES DIETETICAS DIARIAS CON
DOS TIPOS DE DIETAS=

RECOMENDACIONES DIETETICAS DIARIAS
PESD FREQUERIRIENTO
EDAD kg. promedio Prot. de buena ralidad®} Prot, de Dieta Mixta®
g/¥gfd
g/¥g/d g/¥g/d g/Kg/d 9/¥g/d
4 -4 nmeses] 7.8 1.38 1.85% 13.9 2,90¢ 17.%
7T~-9 nmesesf 8.5 4,725 1.83 18,4 2.0 18.5
18 -12 weses| 9.5 .15 1.38 14.9 1.8 19.8 -
1.1 -2 ahos § 11.0 97 1,70 13.8 1,68 17.5
2.4 -3 atos § 13.5 2.94 1.13 15.9 1,53 21.9
3.1 -5 ahos | 16,5 8.87 1,19 18.9 1.50 23,9
5.1 -7 ahos | 28.3 9,92 1.88 28.5 .35 7.3
7.1 - 10 afos § 27.9 g.81 1.90 7.8 1.35 36.5
i0.1- 12 ahos | 35.9 8.79 1.09 35.9 1.35 7.8
Juonsres
12.1- 14 afos § 42.0 .79 1.98 42.9 £.35 56.%
14,1~ 16 ahos ] 5B.9 8.7% 8.95 47.3 1.38 5.0
HYJERES
£2.1- 14 alos | 43.0 B.76 8.95 4.0 1.30 36.0
14.1- 14 ahos | 4.9 )| 8.90 4.5 1,20 55.8

FUENTE: (as)

. Recomendaciones calculadas en base a FAD/ONS/UNU. Prowedic de requerimientos mds 2 veces =l
coeficiente de variabilidad (CV) para cada grupo de edad.

i Leche o huevos. les datos para nilos menores de & eeses se aplican a nifies cuya proteina
dietétira no provienen exclysivasente de la leche materna,

< Froteina con digestibilidad verdadera de 88-85% y calidad aminoicida de 981 en relacitn a la
leche o huevo,




A falta de los mismos, el organismo obtiene
energia de las proteinas y les grasas. Los carbohidratoe que
se almacenan fundamentalmente en forma de glucdgeno en el
higado y los misculos, probablemente no representan més del
1% del ©pesoc corporal. Como el higado infantil equivale al
12% del higado adulto y la masa muscular al 2%, las reservas
infantiles de glucégeno son muy inferiores a las del adulto
{aproximadamente el 3.5%) (=3=z=., 1sB).

No existe un regquerimiento de carbohidratos, va
que la maycria de los aminoécidos, el glicercl de las grasas
v alguncs éacldos orgénicos se pueden convertir en glucosa.
Sin embargo cuando la dieta no contiene carbohidratos, hay
un inéremento en lipdélisis yv oxidaciodn de Acidos grasos que
produce un acumulo de cuerpos cetdnicos en el rganiesmeo y
también aumenta la degradaecién de proteinas +tisulares vy
alimentarias. Estos efectos indeseables de las dietas libres
de carbohidratos o del ayuno prolongado se contrarrestan con
la ingestion de 59-100 g de carbohidratos al dia cas, aa).

En vista de la recomendacién de que 1la dieta,
después de 1la infancia, aporte entre 10-14% de la energia
derivada de ©proteinas y 86lo entre 20 y 25% de grasas, los
carbohidratos deben aportar entre 60 y 70 X de la energia
total. Como un gramo de carbohidratos equivale a cuatro
Kilocalorias (Keal), la cantidad de carbohidratos
recomendados para vuna persona que ingiere 2000 Kcal/dia es

de 300-350 gramos diarios cas>.



6. Grasas

Para los nifios, la grasa es fuente importante de
energia; es un vehiculo de los Acidos grasoe esenciales y de
las vitaminas liposolubles, contribuyendo ademés a aumentar
la sénsacién de saciedad que ayuda e los nifios ¥y
principalmente al lactante a regular su apetito. La grasa
rinde 55% de las calorias de la leche humana y un poco menoe
en la leche entera de vaca (zz. a. 42, 1B, 23, 48, 43).

Las dietas de &areas rurales en Centro América,
donde hay wuna alta prevalencia de desnutricibén energética,
generalmente tienen una baja deneldad de energia, con menos
de 15% proveniente de grasas. Con base a ello y a su
influencia en 1la abosorcién de nutrientes liposolubles, es
recomendable que las grasas provean por lo menos 20X de la

energia alimentaria cas>.

a) Acidos linolénico y araquidénico — El hombre
no sintetiza el acido linoléico, una cadena de 1B Atomos de
carbono con dos enlaces dobles (&cido dienoico), por tanto,
debe recibirlec a través de la dieta. Para el lactante, son
también esenciales los &cldos linolénico y araquidénico. Los
6cldos grasocs insaturados son necesarlos para el
crecimiento, la integridad del pelo y la piel, la regulacién
del metabolismo del colesterocl, la actividad lipotrépica, la
sintesis de prostaglandines, la reduccidétn de la adherencila

plaguetaria vy la reproducciodn ¢r. sz, 48, 18).
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Para satisfacer las necesidades de Acidos grasos
esenciales en todos los infantes, se recomienda la ingesti6n
de 5% de la energia (H00-550 mg/Kg/disa) en forma de estos
Acidoes. Esa cantidad es facilmente provista por la leche
materna o la leche de vaca, excepto cuando se usa leche
descremada. Por esta razén y por su baja densidad energética
vy escaso contenido de otros nutrientes, se debe evitar el
uso de leche descreamada en la alimentacién de infantes y
nifios de corta edad, a menos gque ge le agregue o incluys en
la dietn alimentos ricos en aAcidos grascs esencilales y en
10@ otros nutrientes que le hacen falta cas>.

La ingestion de 3% de l1la energia total en forma de
dcidos grasos esenciales satisface las necesidades de nifios

mayores de un afio v de adultos caa>.

5. Vitaminas

Las vitaminas son compuestos orgéanicos potentes,
presentes en concentraclones pegquefiisimas en los alimentos;
tienen funciones especificas y vitales en las células v
tejidos de 1la economia. El organismo no las sintetiza, y su
ausencia o absorcién inadecuada produce enfermedades
carenciales o avitaminosis especificae ¢7. 1e. 3>.

La=s RDD de vitaminas 8se presentan para los

diferentes grupos de edad en el Cuadro No. 5 (as).
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Cwadro No. 5

RECOMENDACIONES DIETETICAS DIARIAS

DE VITAMINAS Y MINERALES

19

Edad A |TiajRibjMial B& Foqgl CIDIE]|Ca) P |Mg|Fe (a)j[Zn (a)| I | F | CujSe
(Meses y MCE) Mg ME | Mg | Mg c;hcgmgmcgmg mg imgmgiA| B A|B ?ncgmg mghcq
anos) ER |mg | mg {mg|mg
NINOS
Meses
0-2.9 asg [e2to3| 4j02] 17(00 ) 20] 8] 3|soop{30on) a0 {yb@|20{ 3[ 4003 (0.2] 10
3-59 30 B203) 4{02) 25|01 F20% &) 3 {S00p|300b) A5 VB[ 103Dy S5 46:0.3!0.3) 10
6119 350 (04 (04| 6|04 350t 20 2} 4] 506300 A0 T110) 4} 61 50105103} §2
Anos
1-3.9 dopjosjo6) 8l07) Sj0.8) 30| 7{ S)400|300| 80 Tri0| 5{ 2| W) 1{04]|18
4-69 400 (0.7 103 [ 11 |09 | 65 (0.0 35{(d)} 6| 5001400 {120 7 {16 7|10} 201506 20
7-9.9 400 (08| 1{13] 1|100{0.9]jd0j--) 7| 80O (600170 | 8 t2) 7| 10l120] 2}0.7] 30
HOMBRES
10-12.9 Sp0looi1 31512160 1| 45| --] Q{1000 (BOCG 220 G714 97 14 /150 2/0.8] 40
13-15.9 600411 [0 [ I8 (1.4 (170 { 1{ S0} -- {10 {1600 | RO0 ;280 | 12| 18 ) 12| 18 j140] 2]06.9 ] 5D
MUJERES
10-12.9 500 |08 10.8 }i4. flieo} 1] 45 |{dy| 8|1000 1800 12306 ) 10) 158} S 1411501 2:08] 4D
13-13.9 siojog oo HA i L p1T0 ) §| S0 |--| S|io0D (B8R0 270 13 20| 5| 14 |150 Eb.Q 50
FUENTE: (o)
a A: Dieta con abundantes alimentos de origen animzal. B: Dieta con predominio de
~Alimentos Vegetales.
b RDD para nifios alimentados exclusivamente o primordiaimente al pecho:
300 mg de Ca, 125 mg de P, 4.5mg de Fe. 1.5 mg de Zn.
c Mecesidades de hierro son satisfechas por {a disminucidn fisiiégica de
hemoglobina y la movilizacion de reservas corporales de hierro.
d Entre 4-€4 afios: Sme de vitamina D/dia selo donde 1a luz solar no es

adecuada v para individuos o grupos & riesgo de hipovilaminosis D

T —
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6. Minerales

Los elementoe minerales constituyen una proporcidn
pequefla (4%) de los tejidos corporales. Sin embargo, son
esenciales como componentes formativos y en muchos fenémenos
vitales. Algunos de ellos forman tejidece duros como los
huesos y los dientes; otros se encuentran en los liquidos vy
tedido= blandos (3)>.

Lag RDD de minerales para Centro América y Panama,
se presentan para los diferentes grupos de edad en el Cuadro

No. 5 cas).

B. ASPECTOS IMPORTANTES DE LA ALIMENTACION DE LOS NINOS
COMPRENDIDOS ENTRE LAS EDADES DE #-12 AROS.

1. Alimentacién durante el Primer Afio de Vida

a) Generalidades -~ La alimentacién deede el
nacimiento hasta los seis aflos de edad, regquiere tomar en
consideracion diversos factores inherentes al nifio, entre
los cuales cabe seflalar (zay:

1. Sus necesidades de energia y nuitrientes.

ii. La capacidad gastrica.
Se ha observado que el nific regula su
volumen de ingesta en funcién de la concentracidén caldrica o

densidad energética de la diets.
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i1i. Las caracteristicas de IlIa etapa de
deparrollo del nifo relacionados con Ia alilmentacidn. Al

respecto es necesario considerar:

* El desarrollo progresivo en la capacidad
de ingerir alimentos de mayor consistencia en el lactante,
distinguiéndose tres periodos:

- Desde el nacimiento el nific es cepaz
de succlionar vy tragar liquidos. Esta capaclidad es 6ptima a
las 16 semanas.

- A partir de los cuatro meses aparece
el reflejo de degluciétn. Hasta esta edad el lactente
presenta el reflejo de protrusién, qQue hace gque el alimento
introducido en la parte anterior de 1la cavidad bucal sea
rechazado en lugar de ser deglutido. Al aparecer el reflejo
de deglucidn, el nific es capaz de ingerir alimentos més
espesos como papilla.

- Aumento del uso de la musculatura
masticatoria. A partir de los seis meses, el nific es capaz
de ingerir allimentos mas enteros, picados o en trozos heasta

llegar a masticar, alrededor del afio.

¥ La percepciédn sensorial del nifio, que se
incrementa en forma paulatina, permitiéndole identificar
diferencias de temperatura, sabor, color, olor, textura y
consistencia, de modo que puede comenzar a manifestar

preferencias y/o rechazos.
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* La motricidad, que permite al nifio
desarrollar gradualmente cilertas destrezas, como controlar
los movimientos de la cabeza, hecho que coincide con 1la
desaparicién del reflejo de protrusién, facilitande Ila
aceptacién de la alimentacidén. También cabe mencionar, la
capacidad de coger los objetos (cuchara) y llevarlos a la
boca, mejorando poco a poco la preéisién hasgta llegar a
manejarlos por 8i sclo, logrando clerta independencia en la

medida gue puede comer s2in ayuda de los mayores.

b) Esquema de la alimentaci6n - El primer afio de
vida es el periodo de mAs répido crecimiento en el ser
humanc. Por 1lo tanto, las necesidades nutricionales son
elevadas. El1 estado nutricional durante esta etapa influye
directamente en el crecimiento saludable de todos 1los
6rganos del cuerpo, incluyvendo el corazdétn y el cerebro (izd.

Debido al ritmo de crecimiento en el primer
afio, la lactancia es uno de los periodos mAs criticos del
ciclo vital en cuanto a la alimentacién. Son grandes las
necesidades nutrimentales en relacién con el tamafio, y en
esta etapa una nutricién 6ptima es8 muy importante para
conservar la salud v el vigor fisico en el curso de toda la
vida (mae. 3., 23, 12).

Durante los primeros cuatro meses de vida, la
leche materna contiene todo 1o que el nifioc necesita para
satisfacer sus necesidades, tanto de sustancias nutritiwvas,

como de liquidos (=, 1s, 28, 12, 43).




Ademés de ser el alimento 6ptimo para los
nifios, durante los primeros meses de vida, se le atribuyen a
1a leche materna clertos factoree peicolégicos,
inmunélogicos y econdémicos, que hacen de ella el alimento
ideal tanto, para el nifio, como para la madre (a. 12).

En los ultimos afios se ha descrito que los
alimentos semisélidos no se deben ingerir antes de los
cuatro a seis meses de edad en el caso de nifios alimentados
con fé6rmulas y hasta los seis meses sl se trata de lactant.es
gque reciben exclusivamente el pecho materno ¢a. as>.

Sea como fuere, los alimentos semisélidos se
introducen de modo gradual. Cada nuevo alimento se introduce
por separado; se dejard un intervalo de cuatro a cinco dilas
antes de comenzar a dar un alimento nuevo: asi puede
detectarse a tiempo cualquier intolerancia ante un alimento
en particular. Aungue no existe orden fijo en la
indroduccién de los alimentos, se acostumbra comenzar <on
cereal de arroz, luego las frutas, las verduras y por dltimo
la carne. Dada la limitads capacidad del nifioc para masticar
v deglutir, hay que tener muy en cuenta la textura de los
productoe. Conviene prescindir del exceso de sal y azicar.
La comida ha de 8ser una experiencia grata para el pequefio
(3). |

Al afio de vida, el nifio debe estar comiendo

todos los alimentos disponibles en su hogar ciz».

c) Alimentacién Lactea Artificial - Frente a la

falta de lactancia natural u otras situaciones gue exijan
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sustituirlas, (enfermedad, abandono o trabajo de la madre),
se recomienda incorporar férmulas lacteas adecuadas a las
necesidades nutricionalea del nifio (34, as>.

El nimero de biberones diarios dependeré de
la edad del nific. En el menor de dos meses, se recomienda
distribuir el volumen total cada tres horas y en el mayor de
dos meses, cada cuatro horas. El volumen adecuado del
biberén dependeréd de la densidad energética de la formula.
Tradicionalmente, el volumen total diaric se ha calculado
estimando 150 ml por Kg de peso, lo que no siempre es

correcto. Una formula mads adecuada podria ser:

Volumen Total = Necesidades energétiras {Kral/kg/dia)
Densidad Energética de la forsula {Kcal/108 w1l de forsulal.

Volumen de cada biberdn =  Volumen total
No. de biberones,

Las férmulas lActeas a base de leche de vaca,
liguida o reconstituida al 19 y 12.5%, se consideran
inadecuadas en el primer semestre de vida, deblido a su alto
aporte de proteinas y sales mineralea, condicionantes de una
elevada carga osmolar renal. Los lipidos son
preponderantemente saturados, pobres en &acido lincleico y
contribuyen a la aparicién de manifestaciones de

malabsorcién (intolerancia) (34>.

Esto fundamenta el uso de leches modificadas
v adaptadas a la capacidad funcional del tubo digestivo y
metabolismo del lactante, reconstituidas al 13 6 14%, con

Maltosa Dextrina al 3 6 5%. Se recomienda indicarlas durante
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los primeros cuatro a seis meses de vida, segun sea la
situacion de cada caso en particular en términos de
aceptabilidad de otro tipo de leche (=a)-

En taso de no disponer de este tipo de leche,
se recomienda reconstituir la leche en polvo entera al 7.5%,
con azdcar al 5% v aceite vegetal al 2%. Este daltimo, porque
la leche entera asi indicada no satisface adecuadamente los
requerimientos de 4cidos linoleico (alrededor del 4% de las
Kcal. aportadas) (=as.

A partir de 1los seis meses de vida, la
formula ladctea puede prepararse con leche entera en polvo,

reconstituida al 1@%, con azucar al 5% y cereales refinados

al 3%.

2. Alimentacion del Pre-—-escolar (1-6 aflos)

a) Generalidades — E1 nifio de un aflo comienza a
mostrar un cambio neto en su apetito y en su interés por la
comida. Probablemente se deba a que 1la velocidad del
crecimiento disminuye. Ademas al aumentar su interés por el
mundo Qque lo rodea, la comida tiende a perder el lugar
prioritario que ocupaba durante los primeros meses de vida
X, A1)

Los niffos de uno a tres affos de edad suelen
tener apetitos erraticos e impredecibles. Por 1o general,
ios nifMos de estas edades tendran suficiente apetito para
ingerir las cantidades de alimentos que su cuerpo necesita,

por lo que hay que aprovechar al maximo los momentos en gue




el niffo tenga buen apetito, brindandole alimentos de alto
valor nutritivo (1=, =2=3.

Es preciso comenzar a introducir en su menua
frutas y verduras enteras, cocidas ¥ crudas. La carne se
cortarad en trocitos en lugar de molerla. Hay que recordar
que a esta edad al nifo le gusta comer con los dedos algunos
alimentos como zanahorias vy lechugas crudas; pera las
rechaza si  tienen gque usar tenedor o cuchara porgque le

resulta demasiado dificil tomarlos con los cubiertos (=,

b= B}

' b) Preferencias Alimentarias - Los rniffos
difieren considerablemente en sus preferencias alimentarias,
pero algunas costumbres destacan con toda claridad. Los
caprichos son caracteristicas de este grupo de edad (=5

Es preferible servirles cantidades pequefias
de cada alimento, y darles la oportunidad de repetir si
después quieren mas. E1 servirles demasiada comida,
especialmente si tienen poco apetito, solo lograra frustrar
tanto al niMo, como a la madre y resultard en un desperdicio
de alimentos ¢a=>-.

El consumo de leche del pre-escolar merece
especial atencidn. A esta edad no se necesita tanta leche
como en los primeros meses de vida. Es mas importante gue el
niffio consuma alimentos variados de todos los grupos, y por
ende, debe disminuir la cantidad de leche que toman. Dos a

tres vasos de ocho onzas al dfa es suficiente (=, az>-

ROMERAR D€ LA GANERSIAD 0F SAN CARLOS DF EUATERGLA

$19i10tece Centra,

26



El alto consumo de leche (que es pobre en
hierro) causa gque el nifflo ingiera pocos alimentos ricos en
hierro, tales como la carne, 21 huevo y las leguminosas vy
puede ocasionarle anemia (=, 1=z3.

Cuando 1 nifo dice que no 1le gusta algun
alimento, debe preguntarse que es lo que no le gusta. Puede
ser que la carne esté demasido dura, o en pedazos demasiado
grandes, ¥y por eso se le dificulte consumirla. Tal vez se
esté usando un condimento demasiado fuerte. A veces con solo
hacer modificaciones sencillas, éste aceptarad bien el
alimento ¢ai=>.

Cabe mencionar la influencia de la televisidn
en las prefernecias alimentarias del niko a partir de la
edad pre-escolar. l.os comerciales o propagandas que
promueven la compra de golosinas, sodas, bebidas, y otros
alimentos de bajo valor nutritivo son muy comunes durante
los programas para niffos. Muchas veces en los comerciales se
da a entender que estos productos son nutritivos ademas de

deliciosos, lo cual generalmente no es cierto ¢i=z,.

c) Centros pre—estcolares de asistencia -
Actualmente existe wuna gran demanda por los Centros de
Asistencia para pre—-escolares, lo gue ha contribuido a que
los padres no sean expresamente los formadores de los
habitos alimentarios de los nifios.

Si el pre-escolar pasa gran parte del tiempo
en una guarderia, se debe investigar el tipo de alimentacion

que recibe alli, De ser posible, se debe escoger un lugar

)

27



donde se promueva la formaciébn de habitos alimentarios
saludables, de manera que se refuercen los buenos
comportanmientos que se le estan enseffando al nifo en el

hogar c¢az, 1a3.

3. Alimentacion del Escolar

a) Caracteristicas Generales - LLa edad escolar
es de 1los seis a los 12 affos, y difiere de la etapa
preescolar en que al primero le precocupan mads los hechos que
la fantasia. Tiene ansia inmensa por conocer y lograr su
propositos v admiran a sus maestros ¥y a otros adultos, a
quienes ve como sabios. Utiliza sus habilidades v
conocimientos para intentar dominar las actividades que le
gustan: misica, deportes, arte y otras (==, ==>.

El plan alimentario basico es e] mismo para
el escolar vy para el preescolar, salvo que la magnitud de
las raciones aumenta hasta que es igual o mayor que 1la
racion media del adulto (=, ==, 1a)-

En la etapa escolar suele haber un incremento
normal en el apetitio del niffo. Empieza a aprender acerca de

los alimentos en la esruela, y practica deportes: ambos

factores contribuyen a mejorar su apetito. Ademas, el nifio

empieza a acostumbrarse a una rutina diaria, 1o cual ayuda a
normalizar las horas de comida (a=)-.
Una alimentacién inadecuada puede acarrear

serias consecuencias en el desenvolvimiento del niffo en la

escuela. Un ninpo mal nutrido se cansa facilmente, tanto en



las actividades fisicas cCOomo mentales,. Pierde la
concentracidn mads pronto, vy por lo tanto no aprende como es
debido. Ademas un niffp en estas condiciones estd mas
propenso a infecciones, lo cual puede resultar en
enfermedades, v por ende, en ausencias mas frecuentes (3=,
1433 -

Aparte de las razones antes mencionadas, hay
que considerar las necesidades obvias de energia vy
sustancias nutritivas para gue continden el crecimiento vy
desarrollo normales del nifD. Todos estos factores
de@uestran la importancia de una alimentacén adecuada

durante la edad escolar c¢i=;.

b) Preferencias Alimentarias - Los habitos
alimentarios del nifo aparecen junto con otros aspectos de
su crecimiento. De los cinco a 1los siete affo prefieren
comidas caseras. De 1los seis a los siete afios estéan
dispuestons a probar nuevas preparaciones. Cuando tienen ocho
aflos su apetito es voraz, rechazan pocos platillos vy
muestran fuertes preferencias. Juzgan la comida por su olor
o sabor, vy sienten apetito por las gque les presentan en
forma atractiva. A los nueve afios, suelen mopstrar profundo
interés por la comida, les gusta ayudar a preparala, y son
firmes en sus preferencias Yy aversiones. A esta edad,
algunos comen cualquier cosa pero siguen prefiriendo los
platillos rcaseros ¢=»-

Los comportamientos (congnoscitivos,

afectivos vy psicomotores) de alimentacitn e higiene
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adquiridos durante 1los primeros afos de vida del nifio,
constituyen ia base para los afos en que la seleccidon de los

alimentos que consuma dependa enteramente del sujeto (i1z;.

C. METODOLOGIAS EMPLEADAS EN L0S ESTUDIOS DIETETICOS PARA

LA EVALUACION DEL VALOR NUTRITIVO DE UNA DIETA.

1. Metodologlias empleadas para evaluar la dieta

servida y/o consumida.

Los estudios sobre consumo de alimentos pueden ser
deldiferentes tipos segun sea la unidad de analisis, el
grado de exactitud deseado, y el periodo de referencia (ze,
24 ) =

Segun la unidad muestral 1los estudios, se pueden
dividir a nivel de familia, de individuos asi como
institucional (=z>, za, =2s3.

a) Estudios sobre consumo real de alimentos a

nivel familiar y/o individual.

Conocer exactamente el consumo habitual en un
individuo, sin causar sesgos de cualquier indole, es una
tarea casi imposible. Las técnicas con las gue se asume
mayor exactitud son las menos practicas y confiables porque
provocan interferencias en la conducta de los encuestados.
Por su alto costo, las técnicas que comprenden mediciones
exactas de las cantidades ingeridas son destinadas a
estudios metabdlicos o cuando la muestra es peguefta vy

selectiva. Ademas, la medicidn de los alimentos sb6lo puede
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hacerse en un corto periodo de tiempo, por lo qQque no puede
reflejar los patrones de consumo (m=»>-.

Por leo tanto se han buscado métodos
alternativos para el estudico del consumo de alimentos en
poblaciones abiertas, gue provean datos 1o mas cercano
posible a la realidad y gque sean faciles de administrar,
aunque quizéa menos exactos. Existen dos metodologias
clasicas gque se han venido aplicando mediante diversas
técnicas: el recordatorio y el registro dietético, el
primero es un estudio retrospectivo de 1los alimentos
coqsumidos en un perfiodo anterior, mientra el segundo es
prospectivo v se registran las cantidades de alimentos
conforme son consumidas durante un determinado periodo (=-.,
2B, ZHY

En estos dos métodos, como en cualguier otro,
hay que tomar en cuenta que para conocer una dieta usual se
requiere contar con datos de varios dias vy estaciones,
ademas hay que considerar gue el comportamientoc de cada
nutriente difiere con el nNnUmero de dias estudiado (=>»-

En conclusion, los metddos generalmente
usados, asi como otros aplicados en la region

centroamericana, sSon (=2», =8, z2a)!

i. Frecuencia de Consumo de Alimentos
iIi. Recordatorio de un dia
iii. Registro diario

ive Peso Directo
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b) Estudios a nivel Institucional

El término institucional se usa aqui para
designar a las actividadesg de alimentaciéon en forma
colectiva. Los estudios a este nivel estan orientados tanto
a diagnostico como a seguimiento o evaluacién de programas
de alimentaciétn a grupos especificos de poblacidon, se
incluyen comedores de obreros, comedores escolares,
guarderias o circulos infantiles, y otros (==, =@)-

A este nivel las metodologlias mas
frecuentemente usadas son el inventario y el peso directo,
las que con algunas variantes siquen los mismos lineamientos
descritos para estudios en hogares (=za, z», =3-

i. Inventario

Definicién — Como su nombre lo indica,
este método consiste en llevar en un periodo determinado, un
inventario de las cantidades de alimentos disponibles en la
institucion para el consumo de los comensales. ElI estudio
puede incluir todos los alimentos o solamente los basicos, o
sea los que aportan la mayor cantidad de calorias, los gue
pueden identificarse usando como referencia el patron de

abastecimiento de la institucidn (=>. aw>y-.

Pescripcitn del método — {La metodologia
comprende la elaboracion de formularios que pueden contener
una lista de los alimentos o grupos de alimentos a estuidar.

En este ultimo caso el desglose de los productos se hace de
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acuerdo a las existencias e ingresos en la despensa de la
institucidn (=r, awy.

La aplicacion del método consiste en
levantar un inventario al principio del periodo de
referenciaj; llevar un registro de todos los abastecimientos
recibidos ¥y de los egresos ocurridos durante dicho periodog
y finalmente, realizar otro inventario semejante al primero
al concluir el periodo (=75.

Los inventarios pueden hacerlos
directamente el investigador o en forma conjunta con el
personal encargado del servicio. El registro diario de los
abastecimientos puede ser realizado por el personal de la
institucidn v el investigador anicaménte revisar que el
registro sea correcto (awe.

Es importante asegurarse que todos los
alimentos y 1las comidas registradas hayan sido utilizados
para el consumo de los comensales inclufidos en el estudio
pues podria darse el caso que parte de estos alimentos
fueran destinados a la alimentacion de animales domésticos o
ser utilizados para otros fines. De ahi, la conveniencia de
registrar también dicha informacion vy las pérdidas si las

hubiese (2>, a9y

El procesamiento de los datos en este

método comprende:

- Determinaciton de la cantidad de alimentos disponibles

para consump. Se obtiene haciendo un balance de los ingresos
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vy egresos de alimentos a la despensa de la institicuién,
tomando en cuenta las cantidades iniciales y saldos. Se
determina de esa forma 1la cantidad wusada de cada alimentop
durante el periodo, la cual dividida entre el niamero
promedio diarioc de comensales da un consumo aparente per
capita. Se llama consumo aparente porgque no corresponde al
consumo real de los indivudos, sino a una aproximacion del
MisSMO ¢(=>3.

— Determinacién de la disponbilidad de energfa y de
nutrientes. Las cantidades per capita de alimentos pueden
traducirse a contenido energético y de nutrientes, usando
tablas de composicidn de alimentos o© bien tomando una
alicuota de la alimentacidn per cdpita para su analisis
quimico (=v»,.

- Determinacion de Jq calidad nutricional del
abastecimiento qe alimentos. Se obtiene comparando los
valores de energia de nutrientes con las recomendaciones
dietéticas medias para el grupo, segun su edad, sexo vy
actividad fisica. Asi, se puede estimar la adecuacion

Autricional de los alimentos disponibles en la institucien

para alimentacion del grupo ¢(=-3-
ii. Peso Directo

Definicidn — Con este método se trata de
medir el consumo real de alimentos de los individuos de la
institucion. Tal como su nombre lo indica, consiste en pesar

directamente los alimentos que se sirven y comen los




comensales. E1 numero de indiviudos que se incluiran en el
estudio dependera de los propéositos de la investigacién y
del numero de personas que son atendidas por la institucién

(27, Av, BRE)s

Descripcidn del método — La aplicacién
del método requiere pesar un nuamero determinado de las
raciones que se ofrecen a cada comensal, para poder obtener
un promedio del peso de cada porcién servida. De igual
forma, es conveniente pesar los desperdicios dejados en los
platos o bandejas para un numero determinado de individuos,
para obtener una aproximaciédn del cosnumo per capita (=-,
a4z, =32).

Para obtener el contenido de energia vy
de nutrientes de las preparaciones utilizadas se requiere
contar con un andlisis guimico de las mismas. De lo contario
debe recurrirse a tablas de composicidn de alimentos crudos.
Elio exige que ademas de pesar las raciones de alimentos que
se sirven a los ecomensales, se registren también las
cantidades de todos los ingredientes crudos empleados en los
distintos platillos y que se determine el pesoc total de las
preparaciones. Esto obviamente requiere estar una buena
parte del tiempo en la cocina de la institucion durante las
preparaciones de los alimentos vy ademas contar con uwnas
balanzas de capacidades suficientes para pesar grandes
volumenes, sobre todo para obtener el peso de las

preparaciones, cuando todos los ingredientes vya estan

mezclados ¥y cocinados ¢=z-s>.
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Es necesario elaborar un juego de
formularios para registrar los distintos datos obtenidos con
éste método: caracteristicas de los comensales y control de
su participacidn en las comidas, registro de las cantidades
de cada preparacion servidas a cada uno de los comensales de
la muestra y de los desperdicios dejados en los platos o
bandejas, registro de los datos sobre preparacion de los
alimentos a nivel institucional, registro de recetas y otros

datos sobre la calidad de los alimentos usados (z», a», s=)-

Procesamiento de los datos - El
procesamiento de los datos se hace de la sigueinte forma:
- Determinacitin del consumo de alimentos per capita.
Estas cantidades se pueden obtener de las cantidades
consumidas por cada comensal y haciendo las conversiones a
ingredientes con los datos obtenidos a nivel institucional.
Esto se facilita si se cuenta con recetas estadarizadas para
la elaboracién de las comidas mas usuales.
- Contenido de energfa ¥y de nutrientes de las ingestas
per capita. Este puede obtenerse facilmente analizando una
alicupta de 1a comida diaria promedio ingerida por los
comensales. En su defecto se wutilizan las tablas de
composicitn de alimentos. En este caso, es necesario
convertir las cantidades de alimentos preparados, consumidas
por las personas estudiadas, a cantidades netas y crudas.
FPara ello, se toman en cuenta los datos registrados a nivel

global, o sea el numero de raciones obtendias de cada




preparacion vy las cantidades de ingredientes crudos

utilizados ¢=r>-

El contenido de energia y de nutrientes
de la dieta per céapita puede obtenerse de la racitn gue se
ofrece a cada comensal, de la racidon promedio, o de Ila
racidon que cada una de las personas en estudio ha consumido,
una vez eliminados los desperdicios (=w»s3-

El procedimiento puede simplificarse
cuando se dispone de recetas estadarizadas, va gue en ese
caso bastaréd pesar las raciones ofrecidas vy los sobrantes
dejados en 1los platos o bandejas. También el estudio se
facilita cuando se cuenta con el analisis del contenideo de
energia y de nutrientes de las preparaciones utilizadas en
la institucion estudiada (=»>.

Este método puede aplicarse en  un
sistema de vigilancia alimentaria que cubra agquellos grupos
de personas que estan siendo atendidos por programas de

alimentacidn a grupos (=z73.

2. Métodos para determinar el wvalor nutritivo de la

dieta.

Los métodos empleados para determinar el wvalor

nutritivo de la dieta son de dos tipos:
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a) Metodos directos

Estos métodos se basan en el anélisis guimico
de alicuotas de alimentos, o©o el duplicado (muestra exacta)
por peso de los alimentos individuales (i, 13, =a, 41, Bo) -«

Estos métodos son confiables, de alto costo vy
requieren de mucho tiempo; son utilizados principalmente en
estudios metabdlicos o para 11la wvalidaciéon de tablas de

composicion de alimentos ¢a, a1x, a2y

b) Métodos Indirectos

En eéstos métpodos se emplean tablas de
composicion guimica de los alimentos ciw, 13 como
instrumentos para investigar el valor nutritivo de la dieta.
A diferencia de los métodos directos, éstos requieren menor
tiempo ¥y costo; pero son menos exactos. Sin embargo, dan una
buena estimacidén del contenido energético y de nutrimentos
de la dieta (i1, 1=, =a, a1, so>.

Existen otros idinstrumentos utilizados en los
métodos indirectos, como lo constituyen el promedio de
subgrupos de alimentos v el sistema de listas de intercambio

AL, 1%, =28, Z¥v).

x. Evaluacitn e interpretacion del valor nutritivo de

Para evaluar 2l contenido energético vy de

nutrimentos, vy la suficiencia de la dieta servida vy/o

—— e e
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consumida, es necesario determinar  los requerimientos de
energia y cantidades recomendadas de nutrimentos para la
poblacién estudiada. Estas deberAn ser comparadas con el
valor nutritivo de los alimentos consumidos (1,.’, Za, a313.
Para evaluar el valor nutritivo e interpretar la
suficiencia o insuficiencia de la dieta servida v/o

consumida, se han utilizado dos técnicas:

a) Porcientos de adecuacion nutricional -~ Los
porcientos de adecuacidn nutricional se obtienen al dividir
el wvalor nutritivo de la dieta estudiada entre las
recomendaciones nutricionales para el grupo de poblacidon en
estudio, multiplicado por 120, Estos porcientos de
adecuacién dan a tonocer cuantitativamente, el grado en gue
la dieta satisface las necesidades nutricionales de los

comensales (i1, zo, a1, ooy

b) Indices de Calidad Nutricional - Fueron
desarrollados a partir del concepto de densidad nutricional
€1, 2o, a4z, B1)-

I. Densidad nutricional - Esta expresa el
contenido de 1los nutrimentos por 1008 Kcal de energia
alimentariay pero no revela el nivel caldrico de 1la
ingestiéon alimentaria (ze, a:, me)-

i¥. Indices de calidad nutricional — Fueron
desarrollados para contar con un indicador que permitiera

comparar la composicion nputricional de wun suplemento
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alimenticio, de un alimento individual de la dieta; con su
contenido energético en términos de las recomendaciones
nutricionales. E1 indice igual a la wunidad se considera
adecuado (1, =zw, a1, Bo.

Para elaborar los indices de calidad
nutricional (ICN) en base a las. recomendaciones
nutricionales, expresado por 1008 Kcal (i1, =ze. a1, we
puede utilizarse la siguiente formula:

ICN = Cantidad de "x" nutrimento por c/1000 Kcal de la dieta
Recomendacidn estandar del nutrimento 19000 Kcal.

A, HAceptabilidad de Alimentos

El término aceptabilidad puede definirse como 1) una
experiencia caracterizada por una actitud positiva
(semejante al placer). 2) Utilizacidon actual {compra,
consumo) . Puede medirse por la preferencia o gusto por un
item especifico. Los dos estdn altamente correlacionados
pero no son 1o mismo (=1, 1a>-

La aceptabilidad del consumidor es de gran importancia
para determinar el éxito de un alimento. Entre los factores
de suma importancia para aceptabilidad de un producto estan

su sabor y apariencia (e, =13

A Métodos para evaluar aceptabilidad de

alimentos

La determinaciéon de la aceptabilidad de un

alimento requiere dos clases de informacidn: la sensorial




descriptiva vy 1los juicios de preferencia. La primera es
obtenida de un panel entrenado vy la segunda por un grupo
apropiado y calificado de consumidores. Ademas de los
juicios sensoriales vy de preferencia, los productos pueden
ser analizados por cantidad consumida (aas-.

En la metodologia para la prueba de preferencia,
las pruebas psicoltgicas pueden clasificarse de acuerdo a la
clase de funcion psicoldgica requerida de los sujetos (zas-
Estas se pueden clasificar asi:

i. Pruebas descriminativas

Ii. Pruebas descriptivas

Iifii. Pruebas afectivas

iv. Prueba de preferencia de paneles de
laboratorios vIrs. paneles de

consumidores,

D. ESTUDIOS REALIZADOS EN CENTRO AMERICA PARA EVALUAR

DIETAS A NIVEL INSTITUCIONAL.

Dardano en 1973 (i=y evalud el contenido de calorias vy
de once nutrimentos en B8B83 dietas, servidas a pacientes
diabéticos del Hospital Roosevelt de Guatemala. La
evaluacidon de éstas se realizé por medio de tres métodos
indirectos (uno detallado y dos abreviados). £1 método
detallado se aplica utilizando valores de energia vy
nutrientes de alimentos individuales que contiene la Tabla

de Composicidon de Alimentos para Uso en América Latina (e=)-.
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Los métodos abreviades 1 y I1 emplean ctomo base los valores
de alimentos de referencia (leche, carne, tortilla, tomate,
naranja, azlcar vy aceite), vy los valores promedio de los
grupos de alimentos 11 {leche ¥ quesos, carnes vy huevos,
vegetales, frutas y cereales, leguminosas, raices b4
tubérculos, grasas y azucares).

lLos hallazgos encontrados en 1 estudio permitieron
concluir que 1los métodos abreviados, vutilizados en el
estudio, mo son significativamente diferentes y son validos
para el calculo del contenido de calorfias y de nutrientes de
las dietas, siempre y cuando en la elaboracion de menus se
utilicen en forma rotativa, todos los alimentos que integran
el grupo. Ademas los métodos abreviados reducen
considerablemente el trabajo, tiempo y costo de 1la

planificacidn de dietas facilitando la elaboracidon de menus.

Flores en 1977 (ie» evalud 1la contribucion de la
alimentacidn s6lida, al total de calorias y de nutrientes de
la dieta consumida por los niffos (comprendidos entre los 12
y 36 meges) hospitalizados en el Departamento de Pediatria
del Hospital Roosevelt.

Para tal efecto tomd el peso de la porcidn de alimentos
servida ¥y del desperdicio que 1 nifo dejd en el plato,
estableciendo por diferencia la porcidn ingerida. Se elaboré
una tabla de valor caldrico y nutritivo de las preparaciones
alimenticias servidas en ese Depto., lo cual sirvid para
calcular el contenido de calorias vy de nutrimentos de los

alimentos ingeridos. Para el analisis de 1la informacion, los
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nifMos se digtribuyeron en dos grupos de edad: de 12-24 meses

y de 25-36 meses.

Aguilar Manzanares en 1981 =2y evalud 1la relacitn
entre 21 estado nutricional de los niffos beneficiarios de
guarderias infantiles de la Ciudad de Tegucigalpa, D. C.
Honduras y la adecuacidn de la dieta servida, asi como otras
variables.

Se estudiaron cuatro qQuarderias infantiles. Se tomaron
120 nifMos de ambos sexos con edades comprendidas entre los
24 v 72 meses ¥ con un periodo no menos de un mes de asistir
a la institucion.

Para establecer 1la adecuacion de 1la dieta servida,
utilizd el método indirecto, por medio de la Tabla de

Composician de Alimentos para Centro América y Pamnamd (aes-

Pinzon en 1981 (=», investigd los habitos alimentarios
y Bvalud la dieta de 74 pacientes diabéticos de ambos sexos,
que asistieron a la Clinica Dietética del Hospital Santo
Tomas de la Ciudad de Panama. Dichos pacientes se
seleccionaron usandoe dos técnicas: sin muestreo y con
muestreo al azar, sin reemplazo.

Para conocer 1los hébitos alimentarios se wutilizd un
formulario en el cual se incluyd el recordatorio de 24 horas
para conocer la ingesta de alimentos. Para evaluar la
ingesta se utilizé como instrumento las listas de
intercambio v 1la tabla del valor nutritivo de las listas de

intercambio.
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Las variables estudiadas se relacionaron entre si por

medio de analisis estadisiticos, tales como "ji" cuadrado y

analisis de varianza.

Quan, en 1981 (=w; evalud la alimentacion servida a los
niffos ron distintos grados de desnutricitdn que asistieron a
los Servicios de Educacién y Recuperacion Nutricional fSERN)
de la DRirecciétn de Bienestar Infantil y Familiar de 1la
ciudad de Guatemala. Se traté de establecer si existia
diferencias entre el valor nputritivo de 1la alimentaciOon
servida en cada SERN estudiado y =i este valor nutritivo
esta asociado a la edad y al estado nutricional de logs niflos
que participaron en la investigacion.

Se estudiaron cinco SERN, evaluando en cada uno de
eliocs la alimentacidon por medio del método peso directo de
las porciones servidas, durante dos dias, a 30 niffos cuvas
edades estuvieran comprendidas entre los 12 y 72 meses de

vida.

Mejia en 1981 (za>, evalut el grado de adecuaciton del
contenido de energia y de nutrimentos de las dietas
especiales servidas a pacientes hospitalizados en salas de
Cirugia y Medicina del Hospital Roosevelt de BGuatemala.

Las dietas especiales que se estudiaron en cada sala se
seleccionaron al azar, sin reemplazo, usando una tabla de
numeros aleatorios. Se utilizéd el método de peso directo
para obtener las cantidades de los ingredientes que componen

las recetas incluidas en los ments, asi como las cantidades
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de los alimentos servidos en las dietas de 1446 pacientes, de
ambos sexos, en cada tiempo de comida (desayuno, almuerzo,

cera v refrigerio).

Acevedo en 1982 (i1, estudid la dieta servida a 61
pacientes adultos de los Departamentos de Medicina y Cirugia
del Hospital Roosevelt,

Para conocer la cantidad de alimentos servida a cada
paciente, combind el método de peso directo, tanto a nivel
individual como a nivel institucional. El periodo de tiempo
empleado para la aplicacidon del métode a nivel individual
fue de ocho dias y a nivel institucional de 24 dias.

Para determinar el valor nutritivo de las dietas
estudiadas, se aplicd el método indirecto, haciendo uso de
las Tablas de Composicitn de Alimentos. La evaluacion
cuantitativa del wvalor nutritivo determinado, se hizo a
través de los porcientos de adecuacion nutricional, mientras
que la evaluacidn cualitativa se hizo a travées de los

Indices de Calidad Nutricional.

Mora de De la Cruz en 1982 (=w> €valud el contenido de
calorias, nutrimentos y caracteristicas fisicas de 1la
alimentacitn servida en los Hospitales Nacionales de Cuilapa
y Jutiapa,

Para la evaluacion de la dieta utilizo el peso directo
de los ingredientes que componian las recetas de cada uno de
los ments de dietas libres y especiales. Para determinar el

valor nutritivo de las dietas estudiadas, aplicd el método
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indirecto, haciendo uso de las Tablas de Composicién de
Alimentos,

Los datos del valor nutritivo obtenidos de las dietas
libres o con modificaciéon Jdnicamente en consistencia, se
compard con las RDD para Centro América vy Panaméa,
obteniéndose de esta manera la adecuacidn, y en el caso de
las dietas especiales con prescripcidn dietética incompleta,
se establecieron valores arbitrarios va definidos en

material y método para obtener la adecuacidn,

Nieto en 1988 (==, evalud el tratamiento dietético y de
recuperacoapn nutricional de los nifios con desnutricidn
proteico enegética, hospitalizados en la unidad de cuidados
intermedios del Hospital General San Felipe de Tegucigalpa
D.C. Honduras.

Se estudic un total de 14 nifMos de ambos sexos, con
edades comprendidas entre 1los 16 vy 44 meses, que no
presentaran ninquna complicacidn gque ameritara un tipo de
dieta especial.

La informacidn sobre el tipo y la cantidad de alimentos
servidos y consumidos diariamente por los niffos estudiados,
se obtuvo utiiizando la técnica del pesado directo de

alimentos.

Velisquez de Cerdn en 1983 (ew> realizd una evaluation
cuali v cuantitativa de la dieta normal servida en el
Hospital Adventista del Valle de los fingeles, del

departamento de Francisco Morazén, Honduras. Para tal efecto

— e - -
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estudid un total de 120 dietas (cuatro por tiempo de comida)
en diez dias seleccionados aleatoriamente en un periodo de
cCinco semanas. )

Para determinar la cantidad de ingredientes utilizados
en las preparaciones aplict el peso directo en crudo, asi
como el peso total en cocido, posteriormente se aplico el
método del peso de la porcion servida a los pacientes
incluidos en la muestra.

£l valor nutritivo de la dieta la obtuvo mediante el
uso del método indirecto de las Tablas de Composicién de
Al%mentos. El wvalor nutritivo obtenide lo compard con las
recomendaciones dietéticas diarias para Centro América vy
Panamd (zw>, Obteniendop de esta forma el porcentaje de
adecuacidtn de la dieta.

El costo 1o obtuvo utilizando el método de la receta,
el cual permitid conocer el costo de los ingredientes

utilizados en las recetas y el costo de la procion servida.

Recinos en 1987 (41> evalud la dieta normal servida a
4@ comensales del Hogar de Ancianas de San Vicente de Padl.
La informacidn cualitativa v cuantitiva de la alimentacion
servida, se obtuvo en un periodo de 20 dias, en una muestra
seleccionada al azar.

La informacion cualitativa incluyé: patrédn de mend,
caracteristicas fisicas y organolépticas, y aceptaciton de la
dieta; la cual se obtuvo por medio de la entrevista a los

comensales vy por observacién directa. La informacién
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cuantitativa incluyd: cantidad de alimentos servidos, valor
nutritivo, contenido de fibra y costo de la dieta.

La cantidad de la alimentacién servida, se obtuvo por
medio del método del pesado directo a nivel individual e
institucional. E1 valor nutritivo se obtuvo por el método
indirecto utilizando 1las Tablas de Composicién de Alimentos
para Centro América y Panamd y para América Latina. El costo
de la dieta se obtuvo a través de los precios de los
alimentos informados por el personal que labora en la
institucidn,

‘ Para conocer la adecuacion nutricional de la dieta, se
emplearon las Recomendacones Dietéticas Diarias para Centro
América vy Panamag lo que permitid analizar el aporte

nutricional de la alimentacidn servida.

E. DESCRIPCION DE LA INSTITUCION

1. Datos Historicos

El 17 de octubre de 1985, se reunid la Junta
Directiva del Movimiento Catdlico "Encuentros de Promocién
Juvenil" para tratar el asunto de 1la fundacidn de una
institucion gue se encargara de ayudar a la niffez huérfana-
desvalida, principalmente la gue padece minusvalidez tanto
fisica como mental. En esta reunitn se fijaron objetivos y
metas, tantop a corto, mediano como ; largo plazo cas-.
La instucion se fundd con 21 nombre de "Asociacidn del

Nifo por el Nifio (ANINI)", por considerar gue al querer ser

48



una institucion encaminada a la nifiez menos favorecida en
todos los niveles, tenia que salir de 1a misma nifiez que SI
habia sido favorecida, para lograr con ésto un doble
propdsito, cumplir con los objetivos y concientizar a las
personas de la enorme obligacién que tenemos los que fuimos
mas favorecidos por el Creador, en lo que a Salud se refiere

(4).

2. Objetivos de la Institucidon

a) Generales (a4, =)

. i. Fomentar la ayuda a todos 1los niflos
guatemal tecos.

If. Procurar el mejoramiento de vida de la
niffez guatemalteca; especialmente 21 niffo huérfamno-desvalido

con minusvalidez.

b) Especificos (a5, ==
I. Albergar en sus instalaciones a niflos
carentes de recursos econémicos, de preferencia huérfanos-
desvalidos v corn minusvalidez fisica o mental, para
brindarle toda la atencion de un hogar sustituto, como
habitacién, sustentos, vestuario, asistencia médica vy
dental, formacibn educativa, sopcial, cultural y ambiental vy
ante todo brindarle mucho amor.

ii. Procurarles hogares temporales a los

nifos que se encuentran bajo el cuidado de la Asociacioéon,

llenando los tramites legales correspondientes.
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iii. Proporcionar a la poblacién cercana a
las instalaciones de la CASA-HOGAR ANINI:

- Sesiones de catequesis dentro de la
doctrina de la Iglesia Catélica, asi como celebrar misas
dominicales.

- Asistencia médico~-dental, en forma
gratuita ¥ de acuerdo a las posibilidades, la
correspondiente medicina.

- Refacciones nutritivas escolares.

iv. Implementar programas de medicina

preventiva, especialmente vacunaciébn y salubridad.

3. Reguisitos de Ingreso (e

a) NifMos comprendidos entre las edades de @-12
afos.

b) Tener alguna incapacidad fisica y/o mental.

c} Huerfanos.

d) Pertenecer a una clase social baja.

el Poseer nacionalidad guatemalteca, haber
nacido en Guatemala, o ser hijo de

guatemal tecos.
1) En peligro moral y fisico que a criterio del

Trabajador Social requiera su ingreso.

a4, Recursos Humanos
En el Cuadro No. &6 se resumen el tipo y numero de

personal con que cuenta la institucidn (ey:

S



S. Poblaciédn atendida

A la fecha se atienden un total de 50 niffos, de
los cuales 25 pertenecen a Sala Cuna y 25 a Sala Infantil.
En wuna evaluacidn realizada en noviembre de 1993, se
establecid gue del total de nifios citados, nueve no tienen

limitaciones fisicas (s, wo=s-.

6. Aspectos generales de la alimentacién brindada a

51

los beneficiarios

Los niffos beneficiarios de la Casa-Hogar del
Complejo de ANINI, estan dividos en dos secciones: Sala cuna
y la Sala infantil. Esta clasificaciédn, no s6lo se basa en
la edad de los niffos, sino también por el tipo de
alimentacidn que reciben.

Los niffos gue se encuentran ubicados en la Sala
cuna, son  los nifos gue reciben basicamente una dieta
modificada en su textura, por lo gue se les brindan los
alimentos en forma 1liquida, en forma de papillas o
convinadas. Los que se encuentran en la Sala infantil
reciben una dieta normal (s6lida).

El Servicio de Alimentacion de la Institucién,
utiliza un mend ciclico de cuatro semanas, el cual fuéd
elaborado por la directora de la Casa-Hogar conjuntamente
con la administradora y cocinera. El ciclo de mend no se
cumple a cabalidad vya que los pedidos no entran los dias

estipulados.




Cuadro No.

TIPO Y NUMERO DE PERSONAL
ANINI, febrero de 1994,

TIPO DE PERSONAL

K

]

|
I 1.47|

Asesor Miembro de Jun.Direc.| @1
“ Directora de Proyec. Social @l 1.47
f Médico Pediatra @1 1.47
| Trabajador Social D1 1.47
’ Psicbloga a1 1.47
Fisioterapista I 21 1.47“
| Administradores 02 2.94
Enfermeros a4 5.89
Jefe de Nifferas a1 1:47
Nifferas 36 52.92
Maestross @4 5.89
" Terapista Ocupacionala A 1.47
Terapista del Hablas a1 1.47
Personal de limpieza a3 4 .42
" Personal de lavanderia a4 5.89
Personal de cocina 23 4.42
" Conserje a1 1.47
Guardién o1 1.47
Piloto 21 1.47
TOTAL 48 ||100.00

FUENTE : (=)

- Personal integrado en el mes de febrero.
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Iwv._ OBJETIVOS

A. General

1. Evaluar las caracteristicas cualitativas v
cuantitativas de la dieta de los nifioe de la Casa-

Hogar de ANINI.

B. Especificos

1. Determinar las sigulentes caracteristicas

cualitativas de la dieta mervida:

a) Patrén de mentt v formas de preparacion.
b) Caracteristicas fisicae y organolépticas.

c} Aceptabilidad.

2. Determinar las siguientes caracteristicas

cuantitativas de la dieta servida:

a) Tamafio de las porciones.
b) Valor Nutritivo.

c) Coato de la dieta.

3. Comparar el wvalor energético y nutritivo de 1la
dieta servida, con las RDD para los diferentes

Erupos de edad.
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Vv o_ JUSTIFICACION

El conocimiento de la calidad de la dieta,
especificamente del tipo de alimentos gque se suele comer y
de 1a suficiencia de las cantidades para cubrir las
necesidades nutricionales, prermiten identificar y
seleccionar medidas tendientee a mejor o evitar el deterioro
de la alimentacidon familiar e individual.

Por lo tanto, el arorte nutricional de la slimentacién
que se sgirve a un grupo de personas debe, en lo posible,
sgtisfacer las necegidas basicas de energia, macro vy
micronutrientes recomendados para los diferentes grupos de
edad. Ademéds, es necesario que la alimentacidn que se sirve
cumpla con caracteristicas fisicas v organolépticas
desesables, gque en gran parte contribuyen a la aceptacidn de
la alimentacidn.

Por tal razén, resulta necesario determinar sl la dieta
brindada en 1la Asociacion del Nifio por el Nifio (ANINI),
cumple con las recomendaciones dietéticas para el tipo de
comensales gque atiende, que en su mayoria son nifios, siendo
ellos un grupo de riesgo para padecer enfermedades
nutricionales.

Al mismo tiempo es importante evaluar el costo de las
preparacliones gervidas, lo cual puede contribuir a
distribuir de una manera mAs eficiente 1los recursos
econtmicos disponibles prara la alimentacién de los

beneficiarios.
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VI . DISENCO METODOL.OGICO

A. Materlales

1. Universo

El universo estuvo constituido por el total de las
dietas servidas a los 5@ nifioe pertenecientes a la Casa-

Hogar de la Asoclacitn del Nifio por el Nifio (ANINI).

2. Muestra

La muestra estuvo conformada por 532 dietas
normales servidas a los comensalea de la Casa Hogar de

ANINTI.

3. Tipo de estudio
El tipo de estudio fué descriptivo, vya que el
mismo, evalud y describié las caracteristicas cualitativas y
cuantitativas de 1la dieta servida a los nifios beneficiarios

de la Asociacién del Nifio por el Nifio (ANINI).

4. Instrumentos

a) Para la recoleccidtn de datos

i. Planilla de mentd de la semana. En esta

planilla ge incluvd el mend de la dieta, planificado para

cuatro semanas (Apéndice No. 1).
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ii. Formulario de reglistro de las
caracteristicas fisicas vy organolépticas de la alimentacién
servida. En este formulario se anotaron las principales
caracteristicas de 1la alimentacidén servida: combinacidén de
colores, variedad en forma y tamafio, combinacién de sabores,
variedad de texturas, olor y temperatura (Apéndice No. 2).

i1ii. Formulario de control de peso de 1la
porcién servida a comensales. En este formulario se anoté
la fecha, nombre de la preparaciédn por tiempo de comida, el
peso en gramos del recipiente, el peso de la preparacién més
el\recipiente vy el peso neto de la preparacidén en cocido
(Apénice No. 3).

Iv. Planilla para el registro de la receta.
En esta planilla se registraron los siguientes datos de la
recetsa: nombre, tiempo de comida, ingredientes, cantidad,
reso bruteo, peso de desgaste, peso nete cocldo ¥y peso neto
crudo (Apéndice No. 4).

v. Formulario de registro del costo de los
alimentos por unidad de medida. En éste se anotd el costo de
todos los ingredientes por unidad de medida, asi como el
costo de 1a preparacién totel (Apéndice No. 5).

vi. Formulario de control de peso de los
sobrantes de las porciones servidas. En éste se anotaron lose
datos de: nUmero de dieta servida, peso neto de la porcién
sgervida, peso neto del sobrante encontrado en el reciplente,
equivalencia a porcentaje de sobrantes y clasificacién

(Apéndice No. 6).
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vii. Cuadro Restmen de caracteristicas
generales de los comensales atendidos en la Casa-Hogar. En
el cual se anotaron: nimero de orden, edad, sexo, actividad
fisica, estado fisiolégico y estado nutricional de los niifios

{Apéndice No. 7).

b) Para la tabulaciédn y andlisis de datos

i. Cuadro Restmen del patrén de memi
(Apéndice No. 8).

ii. Formulario de Célculo del Valor
Nutritivo de la dieta servida (Apéndice No. 9).

iii. Tebla de Composicién de Alimentos para
Uso en Centro América y Panamid (ie)>.

iv. Tabla de Composgicién de Alimentos para

Uso en América Latina (s1>.

iv. Recomendaclones Dietéticas Diariass para

Centro América y Panami cas).

5. Equipo

a) Una balanza de alimentos electrénica marca
OHAUS, con capacidad de 1000 g y una
precisién de .1 2.

b) Una balanzas dietéticas de 460 g. marca
DETECTO.

b) Recipientes rlasticos con pesos

estandarizados.
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c) Computadora marca BELTRON.

d) Impresora marca EPSON.

B. Metodologia

1. Para determinar el tamafio de la muestra

Se realizé una prueba riloto para obtener
estimaciones iniciales de las varianzas necesarias para
calcular el tamafic de 1la muestra. Para el efecto se
estudiaron los diferentes tiempos de comida incluidos en el
ciclo de 28 dias del ment de la institucién.

Los resultados del estudio piloto permitieron
obtener errores de estimacién menores a la precisién
definida, con lo cual se concluyd que los 28 dias del ciclo
de mend, tomados en el estudio piloto eran suficientes para

el estudio.

2. Para la selecitn de la muestra

De los 28 dias estudiados =se evaluaron 112
desayunos, 196 refacciones, 112 almuerzos y 112 cenas

servidos a los diferentes grupos de comensales.

3. Para 1a elaboraciétn de los instrumentos

Los instrumentos utilizados, se elaboraron con

base a los objetives de la investigacién, y a instrumentos




utilizados en estudios previos sobre evaluacidn de consumo

de alimentoe
4, Para la recoleccién de log datos

a) Para determinar el patrdén, las técnicas de
preparacién y la variedad del menh servido, se estudiaron
los menGs de cuatro semanas.

b) Para determinar las caracteristicas fisicas y
organolépticas de la dieta servida, por el tipo de
comensales a estudiar, se tomdé dnicamente el criterio del
iqvestigador. Para ello se hizo uso de métcecdos de
observacién directa, tomando en cuenta las siguientes
caracteristicas:

1. Apariencia - que incluyé color de cada
preparacién, combinacién de colores, temperatura asi como
variedad en forma y tamafio. La temperaturas de las
preparaciones se evaluaron cuando el comensal recibié la
bandeja.

ii. ©Sabor - que incluy6é sabor de cada
preparacidn, comblinacién de sabores y aroma.

iii. Textura - incluyd variedad de textura,
cocimiento v cantidad de liquidos. Como parémetro importante
en la evaluacién de 1a textura se tomd en cuenta al grupo
etAdreo a gquien iba dirigida la alimentacidn.

Se proporciond una calificacién a cada
caracteristica, de la siguiente manera:

Excelente: 4 puntos.
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Buena: 3 puntos.
Regular: 2 puntos
Mala: 1 punto.

c) La aceptabilidad de 1la dieta servida, se
determiné tomando como base los sobrantes en platos de
comensales, al finalizar cada tiempo de comida. Para el
efecto, s8se recabaron los desperdicios totales, de los
diferentes grupos etareos de comensales y, se vertieron en
envases separados. Seguldamente, se tomé el peso directo de
los desperdicicsa, obteniendo de esta forma, un promedio de
loa sobrantes dejados en el plato de los diferentes grupos.
No fué posible determinar los sobrantees por preparacibén, ya
que se dificultdé separar las diferentes preparaciones al
final de cada tiempo de comida.

Como parametros para determinar este aspecto

se tomaron los datosgs sigulentes:

1. Sobrantes con peso menor del 24% de lo
servido, se considerd como Buena
aceptabllidad.

i1i. ©Sobrantes con peso entre 5@ y 25% de lo
servido, se conslderd Regular
aceptabilidad.

1ii. Sobrantes con peso de 51X o més de los
servido, se consliderd Mala
aceptabilidad.

Para el efecto, 8e utilizé el instrumento

presentado en el Apéndice No. 6.
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d) Para definir el tamafio de 1las porciones
servidas en los diferentes tiempos de comida, en primer
lugar, los nifioe se distribuyeron ror grupos de servicio y
para el andlisis se les clasificod por gruros etéAreos, segun
las RDD.

En segundo lugar, se pesaron y/o0 midieron las
porciones servidas a los diferentes grupos de comensales en
estudio, definiendo de esta manera el peso y/o volumen (en g
y/0 cc) de la porcidn servida, en los diferentes tiempos de

comida.

e) Para determinar el valor nutritivo de 1la
dieta servida, se pesaron todeos los2 alimentos y condimentos
en crudo y posteriormente se pesd6 en cocido la preparacién
final. Durante este procedimiento se exciuyd® la parte de
residuos no comestibles de cada alimento. Este procedimiento
permitié obtener en forma directa el tipo y cantidad de
ingredientes de cada porcién servida.

Luego por medioc del método indirecto,
utilizando las Tablas de Composicién de Alimentos para
Centroamérica y Panamid ¢isy) Yy la Tabla de Composicién de
Alimentos para uso en América Latina ¢s1), se determind el
valor nutritivo de la dieta servida, a los diferentes grupos
de comensales, datos Qque fueron dados en gramos. En la
evaluacién de 1la dieta se incluyd el contenido de energia,
proteina, carbohidratos, grasa, asi como de los siguientes
micronutrimentos: calclio, hierrc, equivalentes de retinol

(Vit. A), tiamina, riboflavina, niacina y vitamina C.
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f) Para determinar el costo de la dieta servida,
se entrevisté a la administradora de la institucién, quién
prroporcioné informacién acerca del costo de los ingredientes
utilizados en el ment del dia del estudio, gasto de mano de
obra, materlales de limpieza vy combustible, aungue en los
resultados finales no se incluyen materiales de limpleza
dentro del costo totml de la dieta, ya qgue &atos no son
utilizados Unicamente por el servicio de alimentacién. Como
existen alimentos donados en la institucién, éstos =e
copizaron v s8e incluyeron en el costo total. Para el efecto

se hizo uso del formulario presentado en el Apéndice No. 5.

) Para comparar el wvalor energético y nutritivo
de la dieta servida:

I. Se claslficé a los nifice por grupos de
acuerdoc a los datos presentados en 1las Tablas de las RDD
(a8), de la siguiente manera:

Primer grupo: de 1 - 2.8 afios (hombres y mujeres)
Segundo grupo: de 3 - 4.9 afios (hombres y mujeres)
Tercer grupo: de 5 - 9.9 safios (hombres)
Cuarto grupo: de 5 -~ 9.9 afios (mujeres)
Quinto grupo: de 10-12.9 afioe (hombres)
Sexto grupo: de 10-12.9 afios (mujeres)
Séptimo grupo: de 13-15.9 afios (hombres)
Octavo grupo: de 13-15.9 afioe (mujeres)
i1i. Loe requerimientos de energia, para cada

grupo establecido, se calcularon con base & las RDD

a e m a e
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modificadas para Centrosmérica y Panamé c<e>. En el caso de
los nifios mayores de diez afios, la cantidad de energia
requerida se modificé por la actividad (iiviana, moderada 6
severa) que cada uno de ellos présenté.

iii. Para determinar los requerimientos de
proteinas, =se hizo uso de las RDD modificadas para
Centroamérica y Panamd ¢(4e). En este aspecto fué necesarlio
determinar, luego de haber establecido el patrén de mend, el
tipo de requerimiento proteico a utilizar, quedando
establecido que 8se trabajaria con proteina de dieta mixta
(qqe es aquella proteina con una digestibilidad verdadera de
80-85%) (as)>.

iv. Por estudios revisados, se tomé como
aporte adecuadc de grasa, entre 25-30% del Valor Energético
Total (VET), y para carbohidratos la diferencia entre el
aporte energético proveniente de proteina y grasa.

v. Teniendo establecidos loa requerimientos
para los diferentes grupos de edad, se procedid a
compararlos con los encontrados en este estudio.

El wvalor nutritivo de la dieta fué
evaluado por medlo de porcentajes de adecuacién, utilizando

para ello la siguiente relacidn:

Peso crudo de un Contenido de Peso cocido Pesc prome
ingrediente pre- x Nutrimento final de la dio de 1a
sente en la pre- 19¢ gramos preparacioén preparaci-
paracidn X X 6n _servida
Peso crudo Peso coci-

100 final de 1a final de la

preparacidén preparacion
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Con los datoe obtenidos para cada
nutrimento se procedié a clasificar como adecuada o
inadecuada, va Bea por déficit o por exceso en el contenido
de energia ¥ nutrimentos de la dieta, considerando como
adecuadas aquellas dietas con aporte energético de + 3.5%
kilocalorias de 1los requerimientos energéticos establecidos
vy + 10X de 1a recomendacién para proteina, carbohidratos y
grasa. Para wvitaminas ¥ mineraleé se considerd como ingests
adecuada si 1la alimentacidén consumida cubria el 1@0% o mas

de los2 requerimientos.

4. Para 1la tabulaciéon de los datos

a) ]l patrén de meni se disefi6 con base a los
diferentes ciclos de menu estudiados, presentéandolo con las
siguientes caracterisicticas: ntimero y nombre de la lista
del sistema de Intercambio, porciones por tlempo de comida y

un patrén general de preparacloén.

b) Las caracteristicas fisicas y organclépticas
se tabularon segin las calificaciones obtenidas en 1la
recoleccién de ‘los datos. Los criterios para evaluarla,
fueron los siguientes: de 19 a 24 ptos. = Excelente, de 13 a
i8 ptos. = Buena, de 6 a 12 ptosa. = Regular y < de 6 ptos. =
Mala.

c) Los datose de aceptabilidad se presentan en un
cuadro resumen gque incluiye los datos finales de los

sobrantes encontrados.
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d) El valor nutritivo de 1la dieta fué tabulado
segin los resultados recolectados v presentados en
porcentajes de adecuacidn para que puedan ser comparados con

los establecidos en las RDD.

5. Para el andlisis de los datos

a) El patrén de meni que s8e definié en las
cuatro semanas del estudio, se analizb6 descriptivamente.

b) Lag caracteristicas fisicaes y organolépticas
de 1la dieta se analizaron mediante el punteo asignado por el
investigador. Estas se analizaron en forma descriptiva.

c) La aceptabilidad de 1la dieta se analizéd
mediante los datos de sobrantes encontrados en los
recipientes, en forma descriptiva.

d) Para el andlisis del aporte nutricional de la
dieta servida, la dieta promedio de 1los diferentes dias
estudiados y 1la dieta total promedio, s8e hizo uso de los
porcentajes de adecuacidn nutricional, estimando para ellos
los limites superiores e inferiores para contenido vy
porcientos de energia vor dia; asi como porcientos, gramos,
miligramos v microgramos de macronutrientes v
micronutrientes respectivamente.

e) El costo de la dieta servida por tiempo de

comida y por dia, fué evaluado descriptivamente.

L m e o
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VIT. RESULTADOS
A. EVALUACION CUALITATIVA DEL MENU

1. Caracterizacion de la muestra

Al principio de 1la invesgtigacidn ese tomd como
universo a los 5@ nifiocs pertenecientes a la Asociacién del
Nifio por el Nifio, pero participaron en el estudioc 41 nifios,
va que dos de ellos fallecieron v otros se excluyeron por
edad extrema.

En el Cuadro No. 7 se presenta la distribucién de
los 41 nifios cuyas dietas fueron evaluadas en los 28 dias de
estudio,

Con respecto a la distribucién de los nifios por
servicio, éstos sBe encuentran divididos en dos grandes
grupos: Sala Cuna y Sala Infantil. En el area de Sala Cuna
se localizan 18 nifios, siendo ellos los maAs pequefios de 1la
Ingtitucidén, y aquellos que, aungue son mayores de clnco
afios, por ©problemas fisiopatolégicos se les dificulta 1la
masticacién de alimentos. Esta Area a su vez se divide para
la distribucién de alimentos en: nifios de Sala Cuna (12
nifios) vy pequefios (seis nifios). Los pequefios reciben
alimentacién normal con los nifios de Sala Infantil, pero
menor cantidad de alimentos. Los de Sala Cuna, reciben su
alimentacién en forma de papillas y biberones.

En el é&rea de Sala Infantil se encuentran 23

nifios, divididos para 1la distribucién de alimentos en dos

grupos: medlianos (nueve nifion) y grandes (14 nifios). Estos




reciben alimentacién normal.
Cuadro No. 7

Distribucidén segin edad, sexo y clasificaciédn por servicio
de los nifios cuyas dietas fueron evaluadas.
Guatemala, 1994

EDAD SEXO ||CLASIFICACION _]
(afios) (M/F) POR SERVICIO| TOTALES

1- 2.9 [ MyF " Pequefios 2
3 - 4.8 My F Sala Cuna n 4
3 - 4.9 My F Pequefioe 4
5 - 9.9 M Sala Cuna 5
5 - 9.9 M Medianos 5
5~ 9.9 M Grandes H 3
5~ 9.9 F Sala Cuna 3
5 - 9.8 ¥ Medianos 4
19 - 12.9 M Grandes 4
13 - 15.9 M Grandes 5

13 - 156.9 F Grandes 2 j

IL GRAN TOTAL 41 I

Se puede observar en los datos presentados en el
Cuadro 7, gque la clasifacidén por servicio no tiene ninguna
relacién con la edad de los nifios, ésto resulta més notorio
en el grupo de los nifios de Sala Cuna, gque contempla nifios

de tres a diez afios.

2. Patron de ment v variedad de preparacion
Fn 21 Anexo No. 1 se presenta el ment ciclico de

cuatro semanas de la dleta servida en los dias estudisedos, a




los beneficiarlos de la institucién.

En log Cundros No. 8 y 9, s=se presentan los
patrones de meni por el Sistema de Lista de Intercambio, por
tiempo de comida para los nifios de Sala Infantil y pequefios,
asil como para los nifios propiamente de Sala Cuna. Los mismos
se presentan en forma separada ya que existe una
conaiderable diferencia como se puede notar a continuaciodn.

Se puede observar gue la dieta servida a los nifios
beneficiarios de ANINI consta de diferentes tiempos de
comida, segin el grupo a quienes va dirigida. Para los nifios
de' Sala Infantil 1la dieta consta de cuatro tiempos:
desayuno, refaccién matutina, almuerzo y cena. Para los
nifios de Sala Cuna la situacién varia, va que a ellos se les
proporciona tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo y
cena; ademds reciben cuatro biberones de leche integra
reconstituida. Los tres diferentes tiempos de comida se les
proporciona en forma de papilla, las cuales en su mayoria
tienen sabor dulce, la papilla del almuerzo generalmente, es
de verduras o de verduras con carne y tiene un sabor salado.

En el Cuadro B8, se cocbhserva que las listas
correspondientes a loa grupos de Leche, Incaparina,
Vegetales y Frutas proporcionan las mismas raciones para los
tres diferentes grupos de nifice (grandes, medisanos ¥y
pequefios), mientras que las restantes 1listas varian en

raciones, segin el grupo a qQuien van dirigidas.
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" Cuadro No. 8

Cuadro resimen del patrén de menu por el Sistema de Lista
de Intercambio para los nifios grandes, medianos y pequefios
Guatemala,

1994.

Nombre lponcxouns POR TIEMPO DE COMIDA ” Total |
Lista de 1la por
# Lista l DﬁSAYfWREF.ﬂAT"ALMUER. CENA " Lista }
[ 01 | Leche ” o1 o1 | o1 " 03 |
| 92 “ Incaparina" 91 21 | @1 93
23 Vegetales o1 21 )
04 Frutas d 21
"las Cereales n 02 2-4]2-4)6-10]|
26 Carnes 01 1 -3 2 -4
07 Grasas 1/2-1- 1/2-1 || 1/2-1 {1 1/2-3 |
28 Azlcares 1 1/2-2{1 1/2-2)}1 1/2-2)11 1/2—2" 6 - 8
Cuadro No. 9
Cuadro restmen del patrén de menu por el Sistema de Lista
de Intercamblo para los nifios de Sala Cuna
Guatemala, 1994.
Nombre " RACIONES POR TIEMPO DE COMIDA || Total
i Listal de la por
¥ Lista | DSAY.|ReFAcC.|AmUER.| CENA | Lista
@1 | Leche 01 04 I o5
02 Incaparina | Q1 23
23 Vegetales & 1 -2 1 -2
24 Frutas @z “ 02
25 Cereales W Q2 01 02 @5
“ 26 Carnes ! 21 “ 21
“ 08 “ Aztcares 01 08 H 21 10
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Para los nifice de Sala Cuna, es importante
mencionar que el desayunoc es muy variable por 1o que no se
puede establecer un patrén unico; las variantes se incluyen
en el Cuadro No. 10. También es importante mencionar gque el
patron no incluye porciones de la lista de grasas.

En el Cuadro No. 19 se presenta el menu
descriptivo y las técnicas de preparacién mas frecuente.

Se puede observar en este cuadro que las porciones
que se intercambian por las presentadas en el patrén de
mend, no son equivalentes, tal es el caso de los frijoles
co}orados vy las sopas que 8se intercambian algunos dias por
la carne en el alumerzo. Para los nifioe de Sala Cuna, sucede
ésto en el desayuno, ya que se sirve algunos dias, slguna
fruta licuada y otros dias se intercambia por papillas de
cerelac con leche.

Los vnicos alimentos que no se sustituyen para los
nifios grandes, medlanos y pequefioe son la lncaparina o CSB
(gque es una mezcla de maiz y soya), frijoles, pan francés,
tortillas y vegetales,

Para los nifios de Salas Cuna, el tnico alimento que
no se sustituye es la leche.

Con respecto a la variedad de alimentos del menu,
se encontrd que para los nifioe de Sala Infantil y los
pequefios existe ciclo de menis de dos semanas, que permite
gque las preparaciones se repitan cada dos semanas. Ho es el

mismo caso para los nifios de Sala Cuna que reciben alimentos
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Cuadro No. 10

Patr6n de mend y técnicas de preparacién de la dieta
servida a los beneficiarios de la Asociacibébn del Nifio
por el Nifio (ANINI)

Guatemalsa,

1994.

NINDS DE GALA INFANYIL

NiNO5 DE

SALA  CUNA

BENU POR T/COMIDA

TEENICAS DE PREPARACION

HENL POR T/COMIDA

TECNICAS DE PREPARACION

DESAYUNG
-Intaparina & CSB
-Huevos

o Pantakes
~Frijoles
-Pan francés

Cocido ron leche y azdcar
Cocidos, fritos, ranche-
ros y revueltos
Fritos con aiel
Colados o paradps fritos

BESAYUND
-Cerelar
o Frutas

En papilla con leche
Licuadas

REPACCION MATUTINA
-Incaparina b 5B

focido con leche y azicar

REFACCION MATUTINA

-Bibertn {leche/polvo}

Reconstituida con azicar

ALMUERIO
-Carne de res o pollo
p Frijoles colarados

Rsada, cotida, frita
Locidos en recado

ALNUERZD
-Yerduras
o Verduras con Carne

Cocidas en papilla
Cocidas en papilla

vo)

o Sopa/Caldo de Hueso |Locide
-Arroz Frito
0 Papas Cocidas al vapor o fritas
-Vegetales Cocidos al vapor o en en-
salada REFACCION VESPERTINA
~Flan/Belatina -Bibertn (leche en pol-|Recenstitulda con azdear
e Fruta Lruda vo)
-Yortilla/malz blanco
-Refresco Natural Agua filtrada y azlcar
CENA CENA
-Incaparina 6 C5B Cocido con leche y azticar§-Camote Cocido en papilla
~Frijoles Colados o parados fritos § o Buicoy sazon Cocido en papilla
o Pastas Coridas con crema 0 con
margarina
~Yegetales Cotidos al vapor REFACCION NOCTURNA
-Pan francés -Biberfn {ieche en pol-jReconstituida con azécar
vo)
REFACCION NOCTURNA 2
~Biterdn {leche en pol-|Reconstituida con azicar
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variados en una semana Yy qQue luego todas las preparaciones

se repliten.

3. Evaluacitn de lams caracteristicas fisicas y
organcolépticas del menu

En el Cuadro No._ 11, ge pregentan las

caracteristicas evaluvadas de la dieta por dias de estudio.

Este cuadro presenta los datos para los nifios grandes,

medianos y pequefios.

Cuadro No. 11

' Evaluacién de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de la dieta por dims de estudio, para los
nifios grandes, medlanos y pequeiios

Guatemala, 1994.

l CLASTIFICACION ] TOTAL
CARACTERISTICA DIAS

EVALUADA Excelente|| Buena Regular Mala ESTU-

4 puntos||3 puntos|l2 puntosli 1 puntofl DIADOS]

Color 3 17 || 8 o 28

Forma y tamafio 4 18 8 ] 28

Sabor P 3 16 9 0 28

Textura 4 15 9 0 28

Olor 2 14 " 12 o 28

Temperatura 2 16 1@ 1] 2B 1
PROMEDIO " 3 u 16 " 9 " ®

Al clasificar los menise estudiados, en excelentes,
buenos, regulares y malos, se observa gue de los 28 dias

evaluados, la dieta se considera en promedio buena el 57.14%




de los dias (16 dfas). Asi también puede observarse que se
considera Excelente en tres dias y los restantes nueve dias
se considera Regular. Es interesante observar qgque para
ninguno de 1los dias evaluadoe se obtuvieron evaluaciones
Malas.

El Cuadro No. 12 proporciona informacién acerca de
los aspectos tomados en cuenta para 1la evaluacién de las
caracterisiticas fisicas y organolépticas de la alimentaciédn

servida a los nifios de Sala Cuna.

Cuadro No. 12
' Evaluacién de las caracteristicas fisicas y
organnlépticas de la dieta distribuidas por dias de estudilo
para los nifios de Sala Cuna
Guatemala, 1994.

CLASIFICACION DE DIAS POR CATEGORIA:] TOTA
CARACTERISTICA DIAS
EVALUADA li Excelente|| Buena Regular Mala ESTU-
(4p) || (3p) (2 p) (1 p) {DIADO
Color __J 3 “ 16 __ﬂ 7 “ 4 28 ‘
Sabor 3 12 8 5 28
Textura il 3 14 | 9 3 28
Olor 2 13 9 4 28
‘Temperatura H 4 15 | 9 2 | 28
3
[ PROMEDIO " " 14 __h_ 8 'H_ 4

No se tomaron las seis caracteristicas incluidas
en el instrumento de recoleccién de datos, debido

principalmente, a que no se pudo evaluar forma y tamafio ya
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que las preparaciones se brindan Unicamente en forma de
rapillas=s.

Al clasificar los menOs estudiados, para los nifios
de Sala Cuna en excelentes, buenos, regulares y malos, la
situacién con los restantes no varia significatimente,
excepto que para ellos gi se encontraron cuatro dias de

evaluaciones Malas, principalmente en sabor.

4. Aceptabilidad de la dieta servida

En el Cuadro No. 13 se presentan los porcentajes
prpmedio de sobrantes por tiempo de comida de 1la dieta
servida a los nifios grandes, medianos y pequefios.

Segiin estos datos, el mayor numeroc de dias
estudiados (21 dias) los sobrantes fueron menores a 189X y
inicamente en tres dias se encontraron sobrantes mayvores al
5@% en la cena y un dia en el almuerzo.

La cena y la refaccién constituyeron loe tiempos
de comida que frecuentemente presentaron mayvor porcentaje de
sobrantes.

Es importante mencionar gque en muy pocos casos se
recolectaron sobrantes que excedieran al 50% de 1la dieta
servida, tal es el caso de la cena, refaccién y almuerzo, en
los que 1Unicamente en tres, dos y un dia respectivamente se
dié este caso. El desayuno es el tiempo de comida en el que

mas se consume lo servido.
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Cuadro No. 13

Porcentajes promedio de sobrantes encontrados en bandejJas de
pervicio por tiempo de comida y por dias de estudio de los
nifios grandes, medianos y pequefios
Guatemala, 1994.

[_PORCENTAJE PROMEDIO DE SOBRANTES ,

TIEMPO DE POR DIAS DE ESTUDIO
COMIDA | x || dtesl = deiaj]Lx_ dias'!
Desayuno 12 24 28 4 %) @L
iRef. Mat. 18 19 | 26 7 | 51 2
Almuerzo 9 Il 22 “ 25 5 50 1
~ |icena 14 [ 17 " 25 8 (| 51 3 |
Promedio " 13.3 20.5" 26.1| 6 [ 5@.5] 1.5

En lo qgque respecta a losg nifioe de Sala Cuna, en
tres dias, los nificg consumieron mencs del 50% de la porcién
servida, dos dias en el almuerzo v un dia en la cena. Los
dias restantes, 1los nifios dejaron sobrantes menores al 24%,
por lo que se clasifica en términos generales con Buena
aceptabilidad.

En el Cuadro No. 14, se presenta la evaluacién de
la aceptabilidad de la dieta por tiempo de comida por dias
de estudio.

Segin estos datos, los diferentes tiempos 'de
comida se clasifican con buena aceptabilidad, siendo el
desayuno y el almuerzo los que presentan mejores porcentajes
de aceptabilidad. Es importante mencionar gque el desayuno

nunca presenté mala aceptabilidad, mientras que la cena, es
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el tiempo de comida con el mayor porcentaje de dias con mala

aceptabilidad.
Cuadro No. 14

Evaluacién de la aceptabilidad de la dieta por tiempo de
comida y dias de estudio de los nifios grandes,
medianos y pequefios
Guatemala, 1994

¥ y % de dias estudiados por tiespo de comida

Clasificacibn de la
aceptabilidad DESAYUNG JREF. MATHT.| ALMUERIO CENA
de la dieta

1 ] 1 | X $ X

BUENA 24 1 85.7] 19 | 67.9%) 22 | 78.6] 17 | &8.7

REGULAR 84 | 14.3] 97 | 25.9] 83 | 17.9p 88 | 28.6

MALA 80 | o8.9] 82 | 07.1f @1 | 83.5}; 93 | 18.7

TOTAL 28 [10@.9) 20 (ie@.0] 28 iled.e} 28 (i0d.®

Clasif.: Buena = Sobrantes < al 24% del total de la dieta
Regular = Sobrantes entre 51 - 785%
Mala = Sobrantes > al 50%

B. EVALUACION CUANTITATIVA DE LA DIETA

Para 1la evaluacién cuantitativa de 1a dieta, se
formaron once grupos, combinando 1los grupos de edad y sexo
de las RDD ¥y los cuatro grupos de servicio de 1a
institucién, éstos se presentan en el Cuadro No. 15.

Los nimeros (1, 2, 3, 4, 5, 6 v 7) designan una misms
edad vy sexc y las letras (A, B, C y D), identifican el grupo
de servicio de la institucidén. Por ejemplo, Grupo 1A,

corresponde al grupo de 1 a 2.9 afios de ambos sexos y del

mem DE (A UMVERSIEAB BE SAN CABLUS TE 6UMEwdih

Bivlioteca Central i




Cuadro No. 15

Formacion de grupos para el anadlisis
cuantitativo del estudilo
Guatemala, 1994.

L SEX(L][ GRUPOS DE SERVICIO J
EDAD
{(afos) Masc. ||Pequefios|| Sala CunajjMedianos||Grandes
Femen. (A) (B) (C) (D)
1 - 2.9 My F—IL 1
3- 4.9 || My F " 2
3 - 4.9 MyF 2
5 - 9.9 M 3
5 - 9.9 M 3 J
5 - 9.9 M [ 3 J
||
5 - 9.9 F 4 ,&
5- 9.9 || F 4 ;
16 - 12.9 Mo 5 A
13 - 15.9 M 6
i ! !1 }
l 13 - 15.9 Fo| | Jl 7 §
& TOTAL " 2 ‘ 3 H 2 4
servicio "pequefioe”, v asi sucesivamente hasta el grupo de

13 a 15.9 afios de sexo femenino del servicio de grandes, que

pe identifica como Grupo T7D.

1. Yolumen total de alimentos de la dieta

a) Cantidad promedio de alimentos servidos
En el Cuadro No. 16, se presenta la cantidad

vy porcentaje promedio de alimenteos servidos por tiempo de
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comida del total de los dims de estudio, para los distintos

grupos.

Cuadro No. 16

Cantidad ¥y porcentaje promedio de alimentos servidos por
" tiempo de comida, por grupos etéreos y de distribucidn
Guatemala, 1994,

feso prosedio de alimentos por tiempo de comida Promedio
GRUPO DESAYUND REFACCION ALNUERZD CENA zgziin
ETARED
g |1 g | ! g | ! T | 9 1
1A 287,31 24.9 | 186.9] 16.8 | 392.4} 34.9 § 273.1] 24.3 | 1123.8 | 108.90
. 24 287.3] 24.8 | tOD.%] 14.0 § 392.4] 34.9 ] 273.1] 24.3 ] 1123.8 | le8.a8
28 176.2] 13.5 J 195.8§ 99.9 | 185.7) 14.2 § 161.3) 12.4 ] 1303.2 | 100.00
39 176.2] 13.5 } 195.8] 59.9 | 1853.71 $4.2 Y 141.3] 12.4 § 1303.2 | 108.08
i 392.41 27.4 | 2B.8) 14.6 | 4B1.9) 33.6 | 349.4) 24.4 1 1433.7 | 108.80
‘ 3B 862.7] 28.3 | 210.9 12.8 | 570.5] 34.9 | 391.6] 24.0 ] 1634.8 | 100.00
’ 1] 176.2 13,5 ] 195.9}) 59.9 ] 183.7] 14.2 ¥ 141.3} 12.4 | 1303.P | 186,80
i 392.4| 27.4 | 210,08 14,56 | 481.9) 33.6 | 349.4) 24.4 | 1433.7 | 100.00
3D 462.7) 28,3 | 21B.8§ 12,8 ] 578.5) 38,9 | 391.6] 24.@ ] 1634.8 | i00.08
1] §62.71 28.3 | 210.@) 12,8 | 578.5| 34.9 | 391.6| 24.0 | 1434.8 | 104.00
70 462.7| 28.3 § 218.0] 12.8 § 578.5) 34.9 | 391.6f 24.8 | 1434.8 | (00.00

Se observa en este cuadro, gque, £l porcentaje
de 1a dieta servida en cada tiempo de comida es con base al
grupo de servicio A, B, C ¥y D (pequefios, sala cuna, medianos

v grandes), y no con base a la edad y sexo (1, 2, 3, 4, 5, B

vy 7).
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2. VYValor nutritivo de la dieta

a) Contenido promedio de energia, nutrimentos y

variabilidad de la dieta servida

En el Cuadro No. 17, se presenta el contenido
promedioc de energia vy nutrimentos de 1la dieta de los
diferentes dias estudiados, para los diferentes grupos. El
contenido promedio de energia y nutrimentos en las dietas
varia de wun dia &a otro, en algunos casos dietéticamente
significativo, tal como lo demuestra la desviacién estandar
(DE).

Los datos del Cuadro No. 17, muestran gque el
contenido de energia y nutrimentos de la dieta estd dado por
servicio A, B, C ¥y D (pequefios, sgala cuna, medianos ¥y
grandes) y no por edad y sexo (grupos 1, 2, 3, 4, 5, 6 ¥y 7),
va que, por ejemplo, en el caso de la energia, para el
grupo de 3 a 4.9 afios (Grupo 2) unos reciben un promedio
diario de 927.69 Kcal y otros 1028.58 Kcal, y asi sucede con
el resto de macro y micronutrimentos.

Para el Grupo 3, que abarca a los nifios de 5
a 9.9 afios de sexo masculino, la situaciétn es aOin més
critica, ya que unos reciben un promedio de 927.69 Kcal,
otros 1345.60 Kcal y el resto recibe 1599.21 Kcal, y sucede

lo mismo con losg nutrimentos.




Cuadro No. 17

Promedio de energia, nutrimentos y variabilidad
de la dieta servida por grupos etéreos y de distribucién
Guatemala, 1994

lEBUPﬂ VARIABLE | VET ] PROT. YGRASA ICARRUH. CALCIO RHIERRD | RETIRDL IIﬁHI.]RIBGE:]ﬁ]ACIEAIVII. )
ales) Real, ] ] ' 1t 1] acy n 14 ”n 1]

lPrnledin 1928.501 34.73 1 2294} 167,51 J 40134 § 9.34 ) 1289.91 3684 J .08} .76 ] 41.13
). E. 83.54f 428} 5.47) 16,50 § 89.98 § 1.49 ) 979.67 §6.22 §e.08% 1.51 ] 18.62
1 [driec  J1586.58) 44.65 | 34.21% 288.77 1 574.2% § 13.38 } 4588.88 § 1.35 3 1.0 } 10.75 § 88.22
Prinieo  § 862.00) 26.55 | 3.7} 138.38 {25500 § 642 | 34657 fo46 fosv ¥ 4321008
'Requeril. 1208.88) 19.25 | 26.67) 221,40 § 408.00 3 10.88 | 450.88 | 6.58 1 0.66 § 8.5 | 30.08

Ifruifﬂio 1928,58) 34.73 | 22.94% 167.51 J 4Bt.34 § 9.34 3 1289.91 1 6.04 §8.60 f 4.76 § 41.13
b E. 83.54) %.78 ) 5.079 16,50 § 8%.98 3 1693 976.47 J 8,22 p A48 ] 1.3% § iB.42
o lﬁl:iou 1186.58% 44.45 § 34,213 268,27 | 376.29 ) 13.38 J 4580.88 § 1.35 § 1.68 § 16.7% § 68.22
Wiwing § 867,149 26.55 ) 13.67) 138.38 3 235.80 )| 6.42 3 346.57 J A 46 § 8,59 1 4.37 § fB.88
l?eqn!ril. 1588.88% 25.89 | 33.33% 273.88 § 506.86 ) 16.88 | 409.88 ] 8.78 § 0.86 | 11.88 | 35.88

IPrnlrdiu 927,898 31.32 | 23.928 14R.18 L 731 24 % A.37 B I24.94 ) L.74 1 B.94 } 4.87 § 56.56
.t 162,58F 5.8 7 3.3 29.85 | S8.44 % 8.62 8 699.67 1B.11 §A.13 3 1.48 § 33.48
n lﬂi!iln 1150.722§ 44.29 | 36.40F 199.44 § 94004 § 5.97 § 2985.97 1 2.14 3 1.37 ] B.B8 31977
Kiniso 758.685 24.32 § 28.03F 188.85 ) 6@9.55 § 3.77 B 693.60 1 1.58 1 B.76 } 3.57 § 20.89
I!!lnerin. 1508, 88F 2588 | 33.33) 275.00 | 56868 } 18.88 J 489.86 J 0.78 § 0.88 } 11.88 | 35.88

Ifrpi!dim 927,490 31,32 § 25,920 14810 ] 731,24 } 4. 37 praad. 04 g1 76 3096 ) 4.87 f 54,54
B. £. 182.59] 5.88 1 3.8 29.83 ) B.44 p 8.62 F 499.47 J 601 D B.13 ) 1.48 § 3.4
33 Pririmo 1258.220 48.29 § 36,680 199,40 Joan. 04} 5oz | oesg7 §2i Jo3r ] a.e8 fusw
#ininp 750,685 24,32 § 20.450 190.95 68955 § 3.77 ) 495.48 §1.30 §B.74 ) 3.57 ] 20.89
Requerin. J1875.00] 32.88 § 41.57] 329.49 | BB.08 | 12.80 % 4BA.B0 } 6.98 § 1.88 ] 13.00 § 26.08

Pronedio J1343.480 45.43 § 38.92§ 219.14 § 525.83 8 12.27 § 1982.83 § 1. 48 E1.B4 0 .05 § 53.89
b E. 199,29} 5,59 3 6.78] 21.68 §117.41 § 2.20 J i288.51 B 8.2 y8.24 4 1.98 94 24.35
3C |Ndrien 1552197 58.41 § 44,755 261.99 § 793,91 § 17,50 § 599,63 § 1.77 | 2.87 | 14.87 J1B4.94

lllniln 1127.98F 33.75 3 £7.89) 181,03 | 387.43 | 8.4 | 453.%9 p#.46 J6.77 ] 5.63 J 14.13

Requeris.f1875.00) 32.88 § 40.47F 329.49 | BB0.08 | 12.80 ] 408.00 3 6.66 1 1.38 | 13.88 § 48.00

IPfuteiio 1999.219 54.92 { 35.561 268,54 § 625.43 § 14,50 } 1895.14 § 1,31 §1.24 3 10.54 ] 83.79
b. E. 135.14] 6.94 % 8.838 27.34 {147.79 4 2.58 J 1S9 4B 3 B34 30,32 ) 2,88 | 28.35
3 Birino  Jinse.8s] 7878 | 54230 389.15 0 9a3.57 D o045 7rme.a3 ] 209 {260 § 17,8 juots
frsaino  J1330.m80 39,75 f 2420 2088 | 355.07 Humms b 54303 D o8 ooy 8 4.6 | 1435
IRequ!ril. 1875680 32.98 § 41.47) 329,49 | 609,00 § 12,00 | 48880 { 6.%9 § 1.88 § (3.8 § 4600

Prosedic § 927.87F 31.32 § 2%.92] 14818 § 73026 ) 4.57 ] 1224.94 R 1.7 1094 4.B7 § 56.%4
)£, 182,388 S8R f 3.50) 29.B3 f A48 0 867 f M98 pAIY JA1T 4 1.4R § 33,40
A WMivieo  FUI%8.27F 44.29 § 36,980 199.84 948,00 ) 597 D 9RL97 B AU pL.37Q B.B8 g1M6.77
Niniso 750,609 24,32 ) 18008 R0, 83 ) ER7.55 ) 3.77 ] 49%.48 FA.GB (LA ) 337§ 7R.89
Requerin §147B.80Y 32,08 § 36.47) 276,47 § ORR.60 § 12,88 § 49,00 § #.09 § 1,00 § 13,88 [ 48.84
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- «.Continuacién Cuadro No. 17

SRUPSRVARIARLE § VET ] PROT. | GRASAJ CARBOH.| CALCID JHIERRE § RETINOL Ilﬁn.ﬂkllﬁfjlﬁlhtlﬂﬂ ¥it. €
fal. ' ] ] (1] 1 aty 1] 13 " n

0. £, 189.29) 3.5 ) 4.75] 2068 F117.80 ) 2.71 § 178630 ] 0.29 1 B.24) 1.9 8] M.3 %

dvise  §E552.1%) 5841 § 44.75) 261.99 § 753.91 § 17,90 § $991.83 ) 1.77 ] 2.8 9j 14.8 7}184.5 4
Ninino  31127.06% 33.73 ] 17.890 101,83 §397.43 3 8.40 § 453.37 }@.68 J B.7 7] 5.¢ 3% 14,13
Requerin. J1638.98] 32.88 | 36.67§ 298.87 | B8A.08 | 12.60 § 486.08 § 0.86 £ 1.8 B] 13.8 6} 49.8 B

’:lnledia §343.68) 45,43 § 38829 219,14 | 525.83 ) 12.22 ] 1582.95 § 1,18 K 4.0 41 8.3 9} 33.8 0

i

'Prnlriin 1599, 21F $4.82 ) 35.66) 248.54 ] 625.63 § 14.34 B 189314 §1.50 ] 4.2 4] 18,5 4] 63.7 ¢
) £, 135140 694§ R.83F 27.34 §i47.79 § B Eil4R p @38 B3 20 2.4 BF 28,50
30 feizisc  Ji088.65) 78.78 ] 54.239 389.15 P 99357 N 2045 Q 778643 B 2.89 R 7.4 3 17.8 53238 3
Riniso JI338.98) 39.75 § 21.429 211.48 } 355.87 ) $8.86 § 543.83 F 8.68 § 8.8 9 6.5 80 6.3 3
Requeria. }2208.98) 51.8% § 38.0A] 399.08 JioRe.B8 @ 14.00 p GRG.4% § 6.98 | 1.3 Rp LS. 0] 4508

[Prosedio §i599.21) 54.82 § 35.66] 268.54 § £25.63 4 14.51 § 1895.14 3 £.31 § 1.2 4) 18.5 4] 43.7 ¥
| 135,44 6.94 3 .83} 27,04 p147.79 1 2.58 f 159040 | E.38 ¥ 6.3 7§ 240892858
‘180 Pipieo  31008.83F 78.78 § 54.25) 389.15 § 913,57 § 79.45 ¥ 776,43 § 2.99 § 2.6 9 17.8 53123.8 3
Miniso  J1356.B8F 39.75 3 2.42] 211.48 § 355,67 3 18.86 ) 545.03 Ja.48 J#.8 %) 6.6 o) 16,33
Requeris. }2475.86% 68,75 § 55.88) 434.25 {1009.08 § 13.99 | 48668 } 1.16 3 1.18) 18.8 8] S8.3 8

IPrnledin 399,200 54.82 § 35,660 268.54 ¥ 625.45 § 14,51 § 1899.14 § £.31 § 1.2 43 16.5 4] 63.7 9
fr. £ 135.14) 6,94 ) A.80F 27.34 314779 % .08 AeL. 40 J @34 § 8.3 20 2.4 802895
70 [warino_ lisse.g58 78.70 [ 54230 389.15 § 91357 § 20.45 § 770e.03 J 2.0 § 2.6 93 47.0 5238 3
[rimiso  fr3ie.ped 3975 Fos.e2f za0.98 [ 35587 W igns { 543.03 §o.68 §wn o) 6.6 6f16.35
IFequ!fi!. 2623, 88 53,58 | 45.08] 349.50 1i9R6.68 § 26,99 | 50.0¢ § .98 | .7 0] 14.B 8Y 8.0 0

b) Distribucitn porcentual del contenido
promedio de energia y macronutrimentos de la

dieta

E] Cuadro No. 18 presenta 1la distribucién
porcentual del contenido promedio de energia v
macronutrimentos por tiempo de comida de la dieta, de los
diferentes grupos de nifios. Como se puede observar la
distribucién de energla y macronutrimentos en los tiempos de
comida estd dado por servicio y no por edad y sexo,

encontrandose variacliones M1Wnicamente en los nifios de sala

+J



Cuadro No. 18

Porcentaje promedio de energia y macronutrmentos
por tiempo de comida por grupos etareos y de distribucib6n
Guatemala, 1994.

st D NBETRINE RTOS
ENERGIA

PROTEIKAS GRASAS CARBOKIDRATOS
jGRUPD
ETARED k?rnl!l. DIRJAQCTotalp B REAGE ] Totalf B JREAFCFTotalj B R agc
fral. 2 feleg: T R R B B 'S k2 kA L ‘MEARARA L

14 1828.50) 38) 11} 32§ 27) 34.73) 33| 184 3Uf 26§ 22.%49 37) @7 1) 25)1a7.50) 279 11) 34} 28

24 J1e28.58] 38} 11) 52§ 271 34.73) 33f 0] 31 26] 22.94F 37} 87 3if 23Qie7.51) 27y 11§ 14f 2

2t §927.4%) 187 48] 28] 14) 31.920 131 9% 198 89) 25.92{ 17] 62§ 17§ £9§148.187 19} 44) 18] 17

Iy §927.65 to] anQ 28§ 141 31.42% 13§ 59§ 1% @7} 25.72) 12} 62) 17) B9}198.18} 19) 46} 18} 17

30 pi345.40F ey 11) 32f 271 45.93] 337 10 31] 26§ 39.02§ 37f 873 31 254219.14F 271 1} 34} 28

3 |2 3R) A1 32] 27) S4.86) 333 184 31) 28} 35.66) 37) B7] 1f 25Q268.544 27f L1} AR 28

88t ] 927.49) 187 A0) 700 14) 31.42Q 13§ 39K 199 B9 25.92% 121 62) 17) €9Y148.18} 19) 46) 18% 17

i 1343.483 30§ 117 32) 27) 45.43) 33] 103 31] 28] 30.02) 37) €7] 31} 25%219.04] 27 11] 34) 28

a 1399.219 38 11 328 27] 34.86f 33 !UH Jt] 26§ 30.56) 37] 7F JIE 29p266.54% 2% 11] 4] 28

80 pS.N| 38 1) 32 27 W) 33 l%h 314 26§ 35,8688 377 070 1] 25)268.34F 27) 11§ 343 28

1 1599.21F 383 184 32§ 27% G4.06] 33] 18X 31 26§ 33.669 37} 07 31§ 2R3N 27 1 M) 20

b = Desaysno

R = Refaccidn natatina

& = Aloeerzo

£ = Cena

X = En 13 refatcifn de los nifes de 5ala Cena se incluye Dos cealro biberones que reciben al dfa,
cuna (B), con el resto de grupos por servicio (A, Cy D).
Tenemos asi, que para loa nifios clasificados
institucionalmente como grandes, medianos y péqueﬁos (D, Cy¥

A), el Valor Energético Total (VET) se distribuye

homogeneamente, mientras gque, para los nifipg de sala cuna
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(B), éste se distribuye de otra forma. Estas distribuciones
se observan claramente en el Cuadro No. 18.

Al comparar la distribucién del contenido de
energia y macronutrimentose de la dietas en los diferentes
tiempos de comida, con algunas distribuciénes recomendadas
(25% de energia y macronutrimentos en el desayuno, 10% en la
refaccién, 40% en el almuerzo y 25% en la cena), se observa
que la distribucién encontrada para los nifics grandes,
medianos y pequefioe, es diferente. En lo que respecta a los
nifios de Sala Cuna, 8se puede tomar como c¢riterio, que el
Valor Energético Total (VET) s8e divida entre siete, ya que
éstos son en total los tiempos de comida que ellos reciben.
Aplicando este criterio, observamos que los datos reales no

ge alejan de loe ideanles.

c) Contribuclién energética prromedio de los
macronutrimentos al contenido energético
total de la dieta de los diferentes dias

estudiados y de la dieta promedio total

En el Cuadro No. 18, 8se observa que de las
dietas totales promedio, los carbohidratoe son los que més
contribuyen al contenido energético total, encontréandose
rorcentajes gue oscilan de 63.86%X a 65.18% para los
diferentes grupos etAreos. Las grasas ocupan el segundo
lugar con valores de 20.07% a 25.15%, mientras que las
proteinas contribuyen a8 los restantes porcentales, 1los

cuales oscilan de 13.50% a 13.55%.



85

Cuadro No. 19

Contribucidon energética promedio de los macronutrimentos al
contenido de energia de la dleta por grupos etreos
Guatemala, 1994.

w 1 MACRONUTRIMENTOS l
DIETAS
| PROMEDIO ENERGIA} PROTEINA GRASA HFARBOHIDRAqul
POR GRUPO|| TOTAL
ETAREO Kcal [:Kcal “ % Kcal_ﬂ_ % " Keal | % |
1A 1028.58 138.92“13.5@ 206. 46| 20.07|| 670.04
[ 2A 1028.58|138.92| 13.50( 206. 46|20 . 07| 670.04
2B 927.69)| 125. 68l 13. 55| 223. 28]l 25 . 15| 592.40
3B 927.69]125.68 223.2?ﬂ25.15 592 .40
ac 1345.60&181.72 270.1820_08| 876.56
3D 1604.80l216.88 az22.02[[20. 07 1046.04[(65. 18
4B 927.69“125.68 223. 28l 25 15| 592. 40
4C 1345.6?ki81.72 270.18 20.@8"_876.56 65.
5D 16804.80| 216.88 322 .02l 20. 07|l 1046. 04 65.18

6D 1604 .80|216.88 322.02)120.07{1046.04}|65.

7D 1604.80|1216.88

322.02 20.07”}046.04 65.

a) Porcientos de adecuaclidn nutricional

En el Cuadro No. 2@, Be presentan los
porcentajes promedio de adecuacidén de energia y nutrimentos

de la dieta servida para los diferentes grupos en los disass

estudiados. Se observa que las adecuaciones nutricionales
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varian enormemente en los diferentes dias estudisdos y en

los diferentes grupos etéreos.

Como dato importante se encontré que para los
diferentes grupos etAreos el porciento promedio de
adecuacion para protelina rebasa el 100% de los
requerimientos, siendo la Gnica excepcidén el grupo de nifios
de 10 a 12.9 afios los que cubren en promedio un 88.92%. Caso
contrario sucede con los porcientos de adecuacién para
energia, grasa y carbohidratos de los diferentes grupos
etAreos, los cuales no cubren ni el 90% de los
requerimientos nutricionales.

Con respecto a los micronutrimentos se
encontr6é que en los porcientos de adecuacién para Vit. A,
Vit. C, Tiamina, y algunas veces para Riboflavina y Calcio,
ge rebasa el 100% de las recomendaciones. No se llena el
1909% de las recomendaciones, en todos los grupos etAreos en:

Hierro y Niacina.

Los nifiose de ambos sexos, de 3 a 9.9 afios de
edad (2, 3 ¥y 4), del servicio de sala cuna (B), no llenan ni
el 50% de las recomendaciones de hierro y a niacina.

En las Graficas presentadas en el Anexo No.
2, s8e pueden observar los porcentajes adecuacidn de
energia, macro y micronutrimentos para los diferentes grupos

etareos.




Porcentajes de Adecuancion Nutricional promedio de

Cuadro No. 20

energia v natrimentoes de la dleta servida a los
diferentes grupos etlreos.

Guatemala, 1994.
YARIABLES) EMERGIA| PROT. | GRASA |CARBO.Y CALCIO § WIERROJRETINOL JTIAMINAJRIBOFL. INIRCINAQVIT. C
I 1 1 I 1 1 1 I I )3 1
GRUPD 1A
Prosedio 85.71 jiB8.48 | B6.83 1 75.59] 100,33 § 93.38 § 382.40 J168.18 §132.95 § B4, 53 §137.89
D.E. 6,96 1 22.21 | 19.39 7.45) 22,48 § 16.91 F 244,57 | 44,98 ] 39,56 ] 1B.88 | £2.87
fHinimo 71.84 1137.91 | 51.27 § 42,45] 358.73 1 £4.2) B&.64 | 91.87 § 98.84 | 53.97 | 3b.P0
Baxinmg 98.87 [231.94 |128.27 | 98.37] 144.87 §133.84 fi145.88 [279.37 J2b4.88 J134.42 [267.39
GRUPD ZA
Proeedio £8.57 1138.91 |} &B.84 | 598.91] 89.77 § 93.38 | 39Z.48 Ji28.13 | 99,71 | b1.47 {117.58
D.E. 5.57 § 17.18 § 15,51 b.B1 17,90 0 16.91 § 244,67 § 37.383 § 22.92 § 13,73 § 53.28
Ninimo 97,48 186,19 | 41,93 | 5B8.32) 47.88 ] 6421 86,64 § 65.52 § 73,53 1 39.25 § R.Bb
Naximo 79,10 [178.59 f192.64 § 72.82] 115.26 }133.84 §1145.808 J193.12 J290.16 ] 97.76 §229.19
BRUPD 7B
Frosedio 61.85 1125.67 § 77.77 1 53.85] 146,25 § 43.67 | J86.24 §751.89 §117.56 | #4.31 Jip1.61
0,E. .84 1 79,02 § 18.57 1 18.B5) 11,89 .17 1 174,92 ) 16,38 § 16,72 ) 12,78 § 96.23
Ninino B84 § 97.27 § 61.93 1 3b6.67) 121,91 % 37.73 1 173.92 ¥225.50 § 95,49 § 32.43 § 88.27
Naxismo 77.711 §177.15 §189.45 § 72,571 188.83 § 59.74 | 746.49 §381.22 {171.41 1 73.41 §342. 79
BRUPD 3R
Prosedic 49,48 | 90.18 § $2.21 ] #4.95%F 91,40 § 35,39 § 386.24 ]2768.81 § 94,85 § 37.49 Ridl. 48
B.E. 3,47 1 13,54 §.41 9.B3 7.38 S.14 § 174,92 § §4.34 § 13,38 1 18,74 § B4.20
Ninimo AR.B3 1 76,80 1 49,50 § 30.61F 76,19 .45 ) 173,92 §197.32 1 16,39 1 7.4 ) 0.3
Kaximo 41,77 §138.40 | 87.54 | 68.53] 117.52 § 29.79 § 7456.49 §263.56 J137.13 | 62.12 §299.43
GRUPD  3C
Prosedio 71,77 1145,97 1 72,08 | 46.511 £5.563 1181.80 § 395.74 1437.50 iR4, 36 | 4B.85 1134.51
D.E. 5.8 § 17,48 | 16.23 b.ob) 14,78 1 18.44 § 17808 1 36.77 1 23.98 | 15.28 | 68.98
Kinimp 68.15 1198,53 8 42,93 § 54.94% 38,47 ] 78.98 ) 113,35 ] 75.42 % 75.95 1 43.45 § 35.32
Naximo 82,78 J182.53 1127.48 | 79,511 94.24 §145.91 11497.9% §221.06 §209.40 §188.21 [262.35
GRUPD 3D
Promedio | 85.29 1168.88 | Rs.58 § 79.871 76.79 §128.9¢ | 473.78 f1s3.562 Ji24.48 | B1.85 {159.47
B.E, 7.21 § H.468 § 19.76 B.30] 18.47 § 21,58 F 397.85 f M4 A2 f 32,78 f 19.88 f 7i.36
Hiniao 19,98 §124,23 3 51,42 ) 64.19) 44,48 § 83,84 § 35.70 85,00 ) B9.88 § 51,27 ] 40.89
Haximo 100,31 221,168 §130.15 § 93.830 114.19 §178.45 J1925.41 |268.86 §259.44 131,13 §399.58

e e o M ol
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...-Continuacion Cuadro No. 20

VAREABLEG] ENERGIA] PROT. | GRASA JCARBO.J CALCIO § HWIERRORRETINOL JTIAMINARIBOFL.INIACINARVIT. €
1 X 1 1 X X 1 1 1 1 L4
BRUPD 4R
Prosedio § 94.22 § 98,18 ] 79.49 ] 49.58) 91.48 J 35.3% | 386.24 §229.41 ] 94.85 ] 37.49 4180
D.E. 6,22 | 15,64} 9.56 1 9.99F 7.3@ 0 5.14 § 174,97 ] 14.34 § 13,36 § 18.74 3 B4.78
Hinimo 45,49 § 76,08 § S6.31 § 33.77F 76.19 J 31.45 ) 173.92 1497.32 | 76.39 ] 27.44 § 78.23
Havimo 78.2¢ 1138.40 § 99.48 § 05.78% 117.52 | 49.79 | 746.49 J263.56 §137.43 | 62.12 |299.42
BRUPD 4L
Prosedic } 81,55 $141,97 § B1.86 § 73.37) 65,63 J101.80 | 395.71 §137.51 J1B4.36 | 68.85 §i34.51
D.E. 6.62 | 17.48 § 18.45 § 7.23F 14,78 )} 18.44 | 320.93 § 36.77 J 23.98 } 15.20 } 68.99
Ninimo 68.3b 108,53 | 48.78 ) 40,60 38.43 | 78.88 7 143,35 § 75.12 | 76,95 § 43.45 § 35.32
Kaxino 94.97 ]182.53 |122.85 ] 67.72] 94.24 J145.91 [1497.91 J221.86 §209.4B §198.21 §262.33
BRUFD 5D
Prosedio | 71.88 J195,92 | 71.32 | 65.38F 62,56 §183.63 | 379.83 7145.44 § 93.75 1 79.25 141,75
D.E. 6,81 | 13.61 | 16,85 | 4.80p $4.78 | 18.43 | 318,28 § 39.48 | 24.77 | 16.54 ] 63.M4
Kinimo 59.45 | 77.95 § 42.85 | 53.88] 35,39 1 71.86 ] 188.61 § 75.64 } 6B.52 ]| 44.43 } 3b.34
Naximo B3.59 1138,78 1108.46 | 77.48] 91.36 J184.18 J1541.29 }231.87 [287.26 Q113,64 §275.18
BRUPD  &D
Prosedio | 64,561 ¥ 88.92 ] 64.84 | 6B.80) 62,36 | 68.48 § 3i5.86 fi19.B8 Jii3.16 § 58.54 §127,57
D.E. S.46 § 11.42 § 14,68 § 6.38) 14,78 ) §4.34 | 265.23 § 37.38 § 29.27 | 13.78 ] 57.89
Hiniso 33,77 ) 65,44 § 38.95 § 48.78F 35,59 § 55.89 | 9B.G8 § 61.89 § 8@.98 | 37.81 3 32.71
Kaximo 75.99 J116.51 § 9B.68 § 71.19] 91.30 JU13.63 11284.41 §189.71 §244.94 § 94,78 §247.6b
BRUPD 7D
Prosedio § 78.97 § 97.33 § 79.25 § 74.55) £2,56 | 72.54 | 379.83 J145.44 §i38.34 § 75.27 §121.57
D.E. b.67 1 12,58 | 17.84 § 7.87) 14.78 § 17,98 ) 518.28 1 39.4B § 35.77 § 17.72 § 37.%9
Minimo 69.72 | 71,63 § A7.61 § 6B.BF 35.59 | 38,38 J 108.51 ] 75.64 1 98,98 § 47.68 § 32.7%
Haximo 92.88 1127.53 §i28.51 § BB.AS} 91,35 }182.27 |1541.29 §731.87 §299.38 J121.76 J247.6b

88
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4. Costo total de la alimentacién servida

El costo promedio total de la diets se determinéd
con base al costo de los alimentos, el gasto en mano de obra
v el combustible.

En el costo de 1la dieta se incluyeron todos los
alimentos utilizados, fueran o no, donados.

Como se observa en el Cuadro No. 21, el costo
prromedio de los alimentos en los diferentes tiempos de
comida varia en cada grupo, siendo el costo mas bajo de
Q9.22 para la refaccién matutina de 1los nifios, el cual
consiste en Incaparina o CSB con leche, ¥y el valor més alto
corresponde al almuerzo de los nifios grandes el cual tiene

un costo de QZ.63.

Cuadro No. 21

Costo promedio de los alimentos de 1a dieta por tiempo de
comida por grupos de servicio
Guatemala, 1994.

" TIRMPO DE COMTIDA? ] Costo ]
O

GRUPO Promedl
Desayunoj| Refacciénli Almaerzo Cena Total
Q Q Q Q Q '
Sala Cunal ©.63 1.64 || .87 .48 3.82
Pequefios 1.09 0.22 | 1.00 0.95 4.16 '
lHedianos 1.41 0.27 2.38 1.23 5.29
|Grandea 1.87 0.27 H 2.63 1.55 6.12
\

1 En la Refaccién de Sala Cuna se incluyen los cuatro
biberones.
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Para determinar el costo de mano de obra, se
entrevieté a la administradora de 1a institucién, quien
proporciondéd 1la informaci6én de salarios. Estos fueron
multiplicados por 14 sueldos al afio, y se multiplicé por
tres, que corresponde al nimeroc de sefioras encargadas de la
preparaciotn de alimentos, vy luego se dividié entre 385 dias
para obtener el gasto diario de mano de obra.
Posteriormente, se dividié entre el +total de nifios por
servicio, para obtener el dato de gasto de mano de obra por
persgona, ¥ como dltimo paso se dividid entre el total de
tigmpos de comida servidos a cada grupo, para establecer el

cogto promedio de mano de obra por tiempo de comida.

Para el cAlculo del costo de combustible, se tomd
tnicamente el costo del gas propano, utilizado en 28 dias,
que fué de Q 315.€@. Con este valor se procedié a obtener el
gasto diario de combustible. Luwego se obtuvo el gasto de
combustible por tiempo de comida dividiendo el wvalor
anteriormente encontrade entre el total de tiempos de comida

para los diferentes grupos de servicio.

El costo promedio total de la dieta, ea de @ 14.70
para cada nifio por dia, de @ 602.52 diarios para los 41
nifiose en estudio y un total de Q@ 16870.56 para los 28 dias

de estudio, datos que se presentan en 1 Cuadro No. 22.




Cuadro No. 22

Costo promedio total de la dieta por tiempo de comida
por grupos de servicio
Guatemala, 1994.

COSTS POR TIENPD DE CONIBA TOTAL
SRUFD DE § TOTALY COMPOSICION/CASTE DE SUNTOTALL FOR
SERVICIO | NIMOS L4 DIETA DESAYHEB]REF&CC!B! HLMGERZDY CENA §SERvILIO
! '] ] (! §
~Costo de alisentos 2.61 [.64 .87 p.4 J.42

SALA CUMA | 12 J-Basto de aann de obraf 1.99 4,36 Ly 1.99 1.43

-Gasto conbesiible .13 8.32 8.13 ) B.13 8.91
{OST0 TOTAL 1.93 .78 r.8 1.78 12.14 § 145.92
-Costo de alinentes 1.69 8.2 1.98 8.9 §.16

4

PERUENSS | 86 [-Gaslo de sano de obra] 3.83 3.83 % LI ] 15.32

-Gasin combystibles 8.87 8.47 5.4 8.47 .88

£OsT0  TATAL Ly 4.3 6.8 1 3.0 .36 ] 128.18

-Costo de alisentios 1.4 8.27 .38 .23 L

NEDIANDS 8% [-Gaste de sano de obra}f 2.54 2.56 2.3 3.5 1.

~Basto tonbustibles B3 8.3 [ 8.3 1L.H
£OSTO  TOTAL .2 114 9.29 4,18 16.77 1 158,93
-Costo de alisenins 1.87 b.27 .63 153 3.92

BRAKBES 14 §-basio fe nano de obra] 1.4 i.64 1.64 1,54 5.5

~Gaste rosbusiibles B.28 LI 1.28 .18 .20

Tol. witosy # cesTe THTAL L L .47 13 iz.68 § 177,92

1 Unicanente <o toad el naslo de gas propann.




92

VIXTIX . DISCUSTON DE RESULTADOS

La metodologia empleada en la presente investigacidn no
ha sido diferente de las empleadas en otros estudios sobre
consumo de alimentos, en cuanto al uso del método de pesado
directo para evaluar las caracteristicas cuantitativas de la
misma (1, 2. 13, 18, 24, 38, 41, B@), prero 81 en la
evaluacién de las aceptabilidad de la dieta, yva que la edad y
estado de s8Balud de los comensales no permitié gue éstos
emitieran sus propios Juicios.

. El presente estudio difiere en la cantidad de dias
utilizados en 1la recoleccién de los datos, ya gue en
estudios anteriores «¢a1, 2, 13, 18, =24, 3B, 41, Ba), &stos
han oscilidado de tres a 20 dias, estudiado como méximo tres
tiempos de comida, mientras que el presente incluydé en total
28 dias, evaluando 16 tiempos de comida en cada unoc de los
diag de estudio. Esto fue necesario, por la cantidad de
tiempos de comida vy por los diferentes grupos de servicio de
la institucién, aunque se considera innecesario tomar el
meni ciclico de cuatro semanas, porgue muchas de las
preparaciones se repiten constantemente.

El patrén de menia de la dieta servida, no es
nutricionalmente planificadec y en consecuencia, no estéa
balanceado. Este desbalance provoca un exceso en el aporte
de proteina, tiamina, Vit. A, Vit. C, pero wun déficit en

energia, carbohidratos, grasa, calcio, hierro, riboflavina y

niacina.
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Ademés, los alimentos gue se intercamblan algunocs dias,
en los diferentes tiempos de comida, no son equivalentes, lo
que produce una congiderable variacién en el aporte de
energia, macro y micronutrimentos.

Existe un ciclo de menG para los nifios de ©Sala
Infantil, pero no para los de Sala Cuna, quienes recliben una
alimentacién monétona, que se varia como méximo cada semana.
Easto provoca que se encuentre mayor cantidad de sobrantes en
ios platos de servicio de los nifioe de Sala Cuna, agravando
ain mas la situacién, si se evalia la dieta consumida y no
la servida.

Aungque los nifios de Sala Infantil, cuenten con un ciclo
de mend de még dias, existe el problema de 1la monotonia en
algunas preparaciones, que aunque, se congideren parte de
loe haAbitos alimentarios de los nifics a esa edad, puede
provocar a la larga, el rechazo de las mismas.

Las caracteristicas fisicam y organclépticas de la
dieta servida, B8Be clasificaron en términos generales como
buenas, lo cual indica que ésta cumple en su mayoria con las
condiciones de sabor, textura, combinacién de colores ¥y
temperatura.

Con respecto a los nifios de sala cuna, se encontraron
datos de calificaciones regulares y malas con respecto a
sabor en varios dias. Esto puede sger una limitante, que
interfiera con 1la aceptabilidad de la dieta servida, y por
lo tanto en la notable dieminucién de la ingesta para los

nifioge de mayor riesgo de la institucidn, no s86lo porque
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abarca nifioe de edades extremas, quienes reciben la misma
cantidad de alimenteos, sino por las graves enfermedades que
algunos de ellos presentan, ¥y por las complicacliones que
puede acarrear un estado nutricional deficiente.

Esto es un indicador de la importancia de tomar en
cuenta las caracteristicas fisicas y organolépticas de la
alimentecién, no 86lo para los nifioe con una alimentacidn
normal, sino también para los nifios que sungque sean loe méas
pequefios v con fisiopatologias especimles, deben recibir
preparaciones gue estimulen su apetito.

La aceptabilidad de la dieta servida fue catalogada en
términos generales adecuada, yva que en la mayoria de los
casos los nifios consumlieron mas del 75% de lo servido,
aungue se encontraron dias en los cuales los sobrantes de
algunos tiempos de comida fueron mayores al 25%, y aun al
50% .

Como era de esperar, los nifios con menor consumo por la
cantidad de sobrantes, en los diferentes tiempos de comida,
fueron los de sala cuna, ésto debido en primer lugar al
sabor de las preparaciones gervidas, asi comoc a la
dependencia para su alimentacién de otras personas.

Esta clagificacién de sobrantes, fué valida en el
estudio tnicamente para determinar la aceptabilidad de 1la
dieta, va que por minimos que sean los sobrantes dejados,
égtos influyven en el aporte de energia y nutrientes que los
nifios reciben. Por 1lo tanto, cuando los asobrantes son

mayores del 25% de lo servido, el aporte dietético




encontrado en la dieta servida, se estaria reduciendo a
cantidades menores del 75%, agudizando aun més la situaciodn.

En 1o que respecta a la aceptabilidad por tiempos de
comida, los que presentan menor cantidad de sobrantes,
corresponden al almuerzo ¥ desayuno, esto debido
prrobablemente a la variedsad de salimentos que se incluyen en
los mismos.

El volumen de alimentos servidos por tiempo de comida,
mostrdé similitud dentro de cada grupo de servicio, yva qQue
los mismos 8e encuentran clasificados segin 1la cantidad y
tipo de alimentos que se les sirve ¥y no por la edad y sexo,
por lo tanto se encontraron cuatro datos diferentes. Es
importante notar que nifios de 9.9 afios reciben la misma
cantidad de alimentos2 gue nifios de tres afica, lo cual
provoca gue algunos nifioe no cubran ni el 7T75% de las
recomendaciones dietéticas. Este aspecto puede estar
asociado a la cantidad de sobrantes encontrados, ya que, es
muy probable que los nifioe menores dejen mayvor cantidad de
sobrantes y los mayores, no se satisfagan.

En lo referente al volumen de alimentos servidos a cada
grupo de servicio, se encontré diferencia entre grupos y por
dia, lo gue puede deberse & que no existen porciones
estandarizadas.

En cuanto al total de energia, macro y micronutrimentos
de la dieta, éstos NO se encuentran distribuidos en los
nifioe beneficiarios de ANINI por edad y =exo, segin las RDD,

gino por grupo de servicio de la institucidén, lo que da por
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resultado, gque la mayoria de nifios no reciban lo que
realmente necesitan., o gque en un mismo grupo etéreo, reciban
diferentes cantidades de energia y nutrimentos.

Con respecto a la variabilidad del valor nutritivo, se
encontré una marcada diferencia en los diferentes dias de
estudio, para los diferentes grupos, hecho gue demuestra una
inadecuada planificacion de la misma, ya que una dieta
balanceada, planificada con base a las normase dietéticas de
referencia establecidas, debe aportar diariamente cantidades
similares de energia y nutrimentos.

‘ Al realizar el analisis de la dieta servida, =se
establecié gque para su elaboracién no se consideran las
Recomendaciones Dietéticas Diarias, ni el valor nutritivo de
Jos alimentos; asimismo, 8e carece de recetas para 1la
preparacién de los mismos. Estos factores indican que la
planificaciétn de 1la diets se realiza con base al costo,
disponiblidad, facilidad de preparacién y almacenamiento de
los alimentos, aungue tomen en cuenta en el servicio de
alimentacién la textura y consistencia, segin el grupo a
gquien va dirigida.

La wvariabilidad en el contenido de energia y
nutrimentos, fué dietéticamente significativa en los
diferentes dias de estudio, tal como lo indica la Desviacién
Estandar. Dicha wvariabilidad en la concentracién de energia
y nutrimentos de la dieta, se relaciona con la inadecuada

distribucién del tipo ¥y la cantidad de alimentos incluidos

en los diferentes tiempos de comida para todos los grupos.
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Las distribuciones porcentuales de energia y macro
nutrimentos en los tiempos de comida estédan dadas por
servicio y no por edad y sexo, aunque éstas son similares a
las recomendadas segun los tiempos de comida que se sirven,
estos no satisfacen las recomendaciones nutricionales de los
comensales.

Como es de esperar, los carbohidratos son los que més
contribuyen al contenido energético total, siguiéndole las
grasas ¥ proteina en ultimo lugar. Los porcentajes
encontrados se podrian tomar como normales, s8i los mismos
cqrrespondieran a un grupo etreo homogéneo y que los mismos
fueran mayores de 18 afios, pero por corresponder a grupos
cuyvas edades oscilan entre uno a 16 aflos, la asituacién
varia, ya que éste no corresponde a los reéuerimientos.

En términos generales la dieta servida a los nifioe no
cubre lasg RDD en cuanto a energia, carbohidratos y grasa. En
cuanto a proteina, para la mayoria de los grupos etéreos se
exceden las recomendaciones dietéticas. Aungue se encuentran
elevados porcentajes de adecuacién en proteina, se considera
que ésta no cumple su funciones principales por 1la
deficiencia de energia de 1la dieta, ¥y la proteina es usada
como fuente de energia.

Bl déficit de grasas en la dieta se atribuye a 1la
utilizaclén minima de grasas de origen vegetal, aunque Be
conaldere un aporte mixto de lipidos en la dieta, por los
rroductos lacteos y por alimentos de origen animal. En el

caso de los nifice de Bala cuna, el uso de grasas vegetales
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contribuiria a mejorar el sabor de las preparaciones vy
aumentaria el valor energético de la diets.

En 1lo referente a micronutrimentos se encuentran
aportes excesivos de Vit. A, los cuales no se conaideran
téxicos por 1la fuente de la misma (retinocl), aungue segun
Olson, J. (3e> esto puede relacionarse con la frecuencia de
erupciones cutaneas, mismas que 8e observan en algunos de
los nifios beneficiarios.

Es también importante recordar que la eficiencia de la
absorclidon de la Vit. A de 1la dieta en las personas que
ingieren aportes adecunados de grasa, es aproximadamente de
un 8%, por lo tanto, ésta estaria un poco corta por el
aporte deficitario de la dieta, en cuanto a grasas.

Se encuentran también aportes excesivos de Vit. C,
aungue no tan elevados como los de la Vit. A, sin embargo,
ésta no es8 toéxica, va gque en los casos de ingesta exceeiva,
se excreta por la orina.

La tiamina se encuentra en exceso en todos los grupos
etareos y al igual que las vitaminas A y C, no produce
toxicidad, ayudando a contrarrestar la sparicion del
beriberi, enfermedad caracterizada por la amplia afectacién
de los sistemas nerviosos y cardiovasculares.

El aporte de la dieta servida en lo que respecta a
Riboflavina, se encuentra en los limites normales
recomendadosg, en todos los grupos etéareos.

Sucede lo contrario con 1a niacina, ya que la misma se

encuentra deficiente en todos los grupos etareca. El
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porcentaje de adecuacidén mayor (B4.5%), se encontré en el
grupo de 1 a 2.9 afios, mientras que el resto no cubre ni el
B0%. Esta deficiencia puede provocar prelagra en los nifios.

En lo referente a las recomendaciones de calcio, estas
no se satisfacen en la mayoria de los grupos, excepto en los
nifiose de ambos sexos de 1 a 4.9 afios. Si se toma en cuenta
que solo el 30-50% del calcio ingerido se absorbe (38), en
condiciones normales, ésto agudiza aln méds el riesge de
hiperparatiroidismo crénico, cuadro gque puede producir una
desmineralizacién progresiva de los huesos.

Por tltimo, en lo que respecta al hierro, tGnicamente
siete grupos cubren sus recomendaciones, pero todos los
nifioe pertenecientes al servicio de sala cuna, no cubre ni
el 45%. Situacidén similiar, se encuentra en los grupos de 13
a 15.9 afios de ambos sexos.

En el caso de los nifioe de sala cuna, esto se debe a la
no inclueién en la dieta de alimentos de orgien animal,
especialmente carnes rojas v visceras, provocando
alteraciones mayores el hecho de que casi todo el hierro de
la dieta, en general mayor del 85% se encuentra en forma no
hem, cuya absorcién estd influenciada por la solubilidad del
mismo v la influencia que ejerza la composicién de la comida
en su conjunto sobre la solubilidad del hierro (se>.

En el caso de 1los nifioe mayores, esto se debe a la
inadecuada planificacién de 1a dieta, que no logra
satisfacer las elevadas recomendaciones, especialmente en

majeres.




Estos estados deficitarios de hierro, predisponen a
estos nifios, especialmente a los de sala cuna a padecer de
anemla ferropénica y de algunas otras manifestaciones que
dependen de la propia anemia, otras de los efectos de la
deficiencia de hierro en los tejidos, y otras aun, de la
combinacién de ambas, como reduccidén de la capacidad de
trabajo, alteraciones de la capacidad de mantener la
temperatura corporal en ambientes frios, alteracién del
desarrollo psicomotor y de la actividad intelectual, cambios
de la conducta y menor resistencia a infecciones.

. En lo referente al costo promedio diario de 1la
alimentacidn servida en los 28 dias de estudio fue de Q
14.7@ por nifio. Por 1lo tanto, sl se desea obtener el costo
total de la alimentacién para toda l1la institucién, ee
necesario tomar en cuenta a todo el personal gue comen en la
institucién ¥y al restc de nifios beneficiarios.

El rasto de mano de obra, es el valor qQque eleva el
costo total de la dieta, ya que abarca hasta un 60% del
mismo.

Es importante mencionar que este wvalor encontrado,
puede ser alterado segin 1la cantidad de alimentos donados

que la instucién reciba.
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TX_ CONCLUSTONES

El patrén de menn de la dieta servida no es
nutricicnalmente planificado, por lc tanto el mismo no
se encuentra balanceado.

La institucién no cuenta con un mend ciclico para el
grupo de nifios de sala cuna.

En la planificacién del meni de los nifios de sala cuna
no son consideradas las caracteristicas fisicas vy
organolépticae de apariencia, sabor y color.

En términos generales la aceptabilidad de la dieta se
conslderd buena.

El servicio de alimentacién no cuenta con porciones
estandarizadas, lo gue provoca una variabilidad en la
cantidad de alimentos servidos.

Existe wvariabilidad en el contenido de energlia vy
nutrimentos de las dietas servidas durante un mismo dia
v en los diferentes dias estudiados, encontréndose
desviacliones estandar elevadas.

Los carbohidratos son los que contribuyen en mayor
proporcidén al contenido energético total de la dieta,
siguiéndole las grases y las proteinas.

El contenido promedio diario de energia, carbohidratos,
grasas, niacina y en algunos casos en calcio y hierro
que aporta la dieta es deficiente.

La riboflavina es el 1Unicoc nutrimento con porcentajes

de adecuacidén normales.

101



El contenido promedio dietético diario de Vit. A, Vit.
C, tiamina y en la mayoria de casos proteina, exceden &
las recomendaciones dietéticas dilarias.

El costo de la dieta es diferente para cada uno de los
dias estudiados, siendo el costo promedio diario de @

14.79 por nifio.
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X - RECOMENDACIONES

Con base a la evaluacidn realizada, se recomienda:

1. Planificar la dieta con base a la edad, sexo,
actividad vy estado de salud de los nifios
beneficiarios.

2. Elaborar recetas estandarizadss, prioritariamente
para los ninos de sala cuna.

3. Estandarizar porciones.

4. Elaborar un meni ciclico, minimo de cuatro semanas
para cada grupo, con caAlculo de viveres y costo.

Contratar a wun Nutricionista, que 8se encargue de

planificar la alimentacién para 1los comensales, Yy

brinde al mismo tiempo atencion dietoterapeutica.

Que en estudios posteriores se evalué el consumc de la

dieta ¥y no solo la dietsa servida.

En estudios similares:

i. Utilizar los programas de computacidn existentes y
de esa manera lograr una mayor exactitud vy
agilizacién en el proceso de célculo vy analisis
del valor nutritivo de la dieta.

2. Que en | la utilizacién del método de pesado
directo, Be considere la ayuda de un asuxiliar, ya
que es muy dificil que el investigador lo realice

solo.
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Apéndice No. 1

Planilila de meniG de 1la semana
Casa-Hogar de ANINI.

Menii de la semana del al de 199__ .
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Apéndice No. 2
Formaulario de Registro de las Caracteristicas
Fisicas y Organolépticas de la Alimentacién servida
a nifios de Casa-Hogar de ANINI.

Fecha:

Tiempo de Comida:

Desayuno [:H Ref._Mat. [:} Almuerzo t:] Cena [:]

ﬂ lr CATEGORIAS I
CARACTERISTICAS
EXCELENTE| BUENA REGULAR MALA
| (4 p.) (3p.) (2p.) (1p.)

Color: combinacion
de' colores del pla-
“to aervido.

- |

|

~ 1{
Forma y tamafio: va- l
|

tamafio de las por-
ciones servidas.

‘riedad en forma y -

Sabor: combinacioén
de sabores.

]

Textura: variedad ~" " ,

de texturas.

IOlor I _h

Temperatura ” ‘

L__ToTA | |

r. = puntos
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Apéndice No. 3
Formulario de control de peso del porcitn
servida a comensales de la
Casa-Hogar de ANINI.

Fecha
Nombre de la Pre- Peso del Peso de la Peso neto ﬂ
paracion por tie recipiente prep. + reci|] en cocido
po de comida. (8) piente (g) (g)

Q

ll
ﬂ
!!




Apéndice No. 4

Planilla del Registro de la Receta
Casa—Hogar de ANINI.

Nombre de la Preparacion:

Tiempo de comida:

Fechsa:

114

INGREDIENTE

CANTIDAD

PESO CRUDO

I

P.BRUTOI

P. NETO" DESGASTE

COSTO

L

———

OBSERVACIONES:
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Apéndice No. b
Formulario de Registro del Costo
de los Alimentos por unidad de Medida
Casa-Hogar de ANINI.

Fecha:

Preparacion:

Tiempo de comida:

ALYMENTO UNIDAD DE COSTO POR UNIDAD
MEDIDA DE MEDIDA (Q-.)

COSTO TOTAL




|[ CLASI-
FICACION
|

NETO PESO NETO {| %
VIDA SOBRANTES SOBRANTES

PESO
PORC

l
J

#
DIETA

|

|
|

|




Apéndice No. 7

117

Cuadro de Caracteristicas generales de los comensales
atendidos en la Casa-Hogar de ANINI.

No.

HOMBRE

sexnfsnan

PESD
kg

CR5.

TALLQPESTADD NUTRICIONAL

ACT.FISICA

ESTADD FISIOL.
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Apéndice No. B

Cuadro resimen del Patré6n de Menid por el Sistema de Lista
de Intercambio y Técnicas de Preparacién de la dieta servids

Nombre | PORCIONES/TIEMPO DE COMIDA

de 1a
Lista DES.1j R.M.2| AIM.3
J —_— e —
Leche ﬁ
Incaparina

Vegetales u

Frutas

Cereales

Carnes

Grasas

AzGcares

1 Depayuno 2 Refaccién Matutina 2 Almuerzo

IDA TRCNICAS DE PREPARACION




Rpéndice Mo. 9

Fornulario paras ol chliculo del Valor Nutritiuvo de la Diets Consumida
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Arnexo MNo o i

“"Menil1 ciclico de 4 semanas de la dieta servida a los
beneficiarios de ANINI"
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CICIL.O DE MENU

1ra. SEMANA
=
Ba BESAYUND REFAC. MATUTINA ALMUERIOD CENA
- Tostadas a la francesaf- Incaparina con |- Frijoles colorades - Bl8icoy al vapor
- Eorn Flakes con leche leche - frroz - Frijoles colados
LUNES - Banano - Flan - Pan de rodaja
- Tortilla - Mosh
- Refresco/ Rosa Jamaira
- Frijoles parados - Incaparipa con |~ Yortitas de carne - Frijoles colados
- Huevos con jambn leche - Papas al vapor - Platanos en gloria
WARTES |- Pan de rodaja - Encalada de rébano - Pan de rodaja
- Incaparina con leche ~ Belatina - Incaparina con leche
- Tortillas
~ Refresco de Mora
- Pangueques con miel - Incaparina con §- Caldo de hueso - ficelga al vapor
- Frijoles tolados leche - firroz - Fidens con cresa
WIERCOLES]- Pan tipo hamburguesa - Ensalada de lechuga §- Pan tipn hamburguesa
- Incaparina ten leche - Bandia - fosh
- Tortillas
- Refresco de tawarindo
- Corn Flakes con leche §- Incaparipa con |- Carne a la pizzainla |- Sopa Win
- Frijoles parados feche - lanaheria al vapor - Bdicoyitos con crems
JUEVES J- Crema - Ensaladz de pepino - Pan tipo hamburguesa
- Pan tipo hasmburquesa - flan - Intaparina ton ieche
- Tortilla
- Limpnada
- Huevns estrellados conl- Incaparina con |- Fideos con crema - Salchichas ton Salsa
salsa leche - Acelga al vapor - frijoles colados
VIERNES - Pan de rodaja - Maranja - Ensalada de rabano - Pan de rodaja
- Incaparina con leche - Belatina - Nosh
- Yortilia
- Refresco de wora
- Frijoles ¥Yolteados - Incaparina con |- Caido de polle - Huevos revueltps con
- fueso leche - Polle frito tomate
SARADD §- Pan de rodaja - firroz - Ejotes al vapor
- Intaparina con leche - Helén - Pan de rodaja
- Tortilla - Incaparina con leche
- Refresco/ Rosa damaica
- Panqueques ton aiel - Incaparina con §- Sopa Min - Frijoles colados
- Frijoles colados leche - Ensalada de Pepino - Queso
DOKINGD |- Pan de rodaja - Flan - Pan de rodaja

- Incaparina con leche

- Tortilla
- Refresco de tamarindo

- Atol
- Kagdalena

i

"l
b3



CICIL.O DE MENU

Zdsas - SEMAMNA
ot -?
4 DESAYUNGD REFAC. MATUTINA ALBMUERID CENA
- Corn Flakes ton leche J- Incaparina ton §- Filete de pescado - Ghicoyitos con crema
- Frijoles paradoes leche - Purk de papa - Fideos con salsa
LUNES - Pan de rodaja - Ensalada de rabano - Pan de rodaja
- Gelatina - Incaparina con leche
- Tortilla '
- Horchata
- Huevos revueltos con - Incaparina con }- Carne picada/ verduras]- Dobladas de quese
janbn leche - Papas al vapor - Frijoles colades
MARTES }- Frijoles colados - Ensalada de pepino - Pan de rodaja
- Pan de rodaja - Piha - Incaparina con leche
- Incaparina con leche - Tortilla
- Refresco de mora
- Huevos duras con salsa]- Incaparins con |- Fideos con crema - Salchichas con salsa
- Frijoles parados leche - lanahoria al vapor - Ejotes 2l vapor
HIERCOLES]- Pan tipo hamburguesa - Ensalada de lechuga  §- Pan tipo hamburguesa
- Incaparina con leche - belatina - fosh
- Tortillas
- Refresto de tasarindo
- Corn Flakes con leche §- Incaparina con |- Higade en Bisteck - Sopa Nin
- Frijoles rolades leche - frroz - Rcelga al vapor
JUEVES 1- Crema - Ensalada de rabano - Pan tipo haaburguesa
- Pan tipo hamburguesa - Tortillas - Incaparina con leche
- Limonada
- Huevos revueltos ton §- Limonada - Pollo guizado - Platanos en gloria
salchicha - Banano - Prro: - Cresa
VIERNES |- Frijoles paradps - Belatina - Pan tipo hamburgquesa
- Pan tipo hamburguesa - Tortillas - Inraparina con jeche
- Incaparina con leche - Refresco/ Rosa jamaita
- fFrijoles volteados - Incaparina con §- Caldo de hueso - Tanales de carne
- Queso leche - Arroz . - Chocolate
SABADD |- Pan de rodaja - Ensalada de ribano - Pan de rodaja
- Incaparina cton leche - Sandia
- Tortillas
- Refresco de mora
- Huevos ton jasbn - Incaparina con §- Frijoles colorados - Platanos horneados
- Frijoles parades leche - Prroz - Queso
DOMINGD §- Pan de rodaja - Ensalada de lechupa - Pan de rodaja

- lncaparina con leche

- Flan
- Tortillas
~ Refresco de tamarindo

- Hosh




CICILO DE MENU

124

Bra o SEMANA
pIA DESAYUND REFAC., MATUTINA ALMUERTID CENA
- Tostadas a 1a francesa)- Incaparina con |- Carne guizada - BBicoyitos con trema
- Huevos con jambn leche - frroz - Frijoles colades
LUNES - Pan de rodaja ~ Guacamol - Pan de rodaja
- Incaparina con leche - Pifa - Kosh
- Tortililas
- Horchata
- Hueves revueltos cen J- Polenta con - Tortitas de carne - Platanos en gloria
tomate leche - Arroz - Cresa
HARTES §- Frijoles parados - Ensalada de pepino - Pan de rodaja
- Pan de rodaja - Flan - Polenta con leche
- Polenta con leche - Tortillas
- Refresco de tamarindo
- Huevos con jasbn - Polenta con - Haaburguesa ~ lanahoria al vépnr
= Frijoles colades leche - Ensalada de lechuga |- Crema
MIERCOLES]- Pan de rodaja - Belatinas - Pan de rodaja
- Polenta ron leche - Refresco de mora - Polenta con leche
- Frijoles colados - Polenta  con |- Salchichas con salsa |- Sopa de verduras
- fueso leche - Gopa de arveja - Pan de rodaja
JUEVES §- Papaya ~ Papas doradas - Polenta con leche
- Pan de rodaja - Ensalada de repello
- Polenta con leche - Belatina - Tortillas
- flefresco de tamarindo
— |
- Corn Flakes con leche |- Polenta con - Caldo de hueso - Fideos con margarina
- Tostadas a la francesa}l leche - Arroz - Pan de rodaja
VIERNES J- Pifa - Berenjena al vapor - Polenta con leche
- Flan
- Tortillas
- Refresco de tamarindo
- Huevos estreliados conf- Polenta con ~ falde de pollo - Tasmales
salea leche - Polio frito - Chocolote
SABADD 1- Ranano - Ensalada de lechuga  §- Pan de rodaja
- Pan de rodaja - Belatina
- Polenta con leche - Tortillas
- Refresco/ Rosa Jamaica
- Panqueques ton siel - Polenta con - Bisteck - Plitanos en gloria
- Corn Flakes con teche leche - Arroz - fueso
DONINGD - Buarano} - Pan de rodaja
- Papaya - Polenta con leche
- Tertilias

~ Refresco de mora




CTCY.O DE MERNOJ

gdte . SEMANA
bIA DESAYUND REFAC. MATUTINA ALRUERIO CEXA
- Huevos revueltos con |- Polenta con - Frijoles colorados - Dobladas de queso
tomate leche -~ frroz - Ensalada de repolin
LUNES  §- Frijples parados - lanahoria al vapor - Atol de polenta ton
- Pan de rodaja - Flan leche
- Atol de polenta con le - Tortillas
che - Horchata
—
- Salchichas ton salsa |- Polenta con - Carne azada - Sopa Min
- Frijoles colados leche - Papas al vapor - Aceiga al vapor
MARTES |- Pan - Guaraasol - Pan de rodaja
- Atol de polenta con - Sandia - Atel de polenta ron -
leche - Tortillas leche
- Limonada
- Huevos duros con salsa]- Polenta con - Caldo d& Hueso ~ Buicoyitos a) Japor
- Pan de rodaja leche - Arroz - Quesp
HIEREDLES]~ Bananp - Ensalada de pepino - Pan de rodaja
- Atol de polenta con - Kelén - Ato! de polenta con
leche - Tortillas leche
- Refresco de Mora
- Frijoles colados - Polenta con - Hot Dog - Sopa de verduras
- Corn Flakes con leche leche - Ensalada de rébano - Ejotes al vapor
JUEVES |- Pan de rodaja - Flan - Pan de rodaja
- Tortillas - Btol de polenta eon
- Refresco/ Rosa Jamaica] leche
- Huevos pstreilados con§- Polenta con - Pollo guizado - Piatanos horneados
salsa leche - frrm - Tideos con cread
VIERNES [- Frijoles colados - Ensalda de pepino ~ Pan de rodaja
- Pan de rodaja - Piha ~ ftol de polenta con
- Atol de polenta con - Tortillas leche
leche - Refresce de tamarindo
- Frijoles volieados - Polenta con - Fideos ton salsa - Balchichas con salsa
~ Cresa 1eche - Sopa de verduras - Frijoles colados
SABADD §- Pan de rodaja - Ensalada de lechuga |- Pan de rodaja
- ftol de polenta con - Belatina - Atol de polenta con
jeche - Tortilla leche
- Lisgnada
- Pangueques con nisd - Folenta con - Gopa Min - Fiatanos en gloria
- Huevos revuletos leche - tnsalada de pepine - Cresa
DOBINGD §- Pan de rodaia - Wanjar - Hagdalena
- Atel de Polenta con - Tortillas - Atol de polenta con

ieche

- Refresco de mora

Ieche

k)

n
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Anexo No .o =2

"Graficas de porcentajes de adecuacién de
energia y nutrimentos para los diferentes
grupos etéreos




GRAFICA No. 1
Porcentajes de i}decuacién para los
ninos de 1 a 2.9 anos, ambos sexos (A)
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GRAFICA No. 2
Porcentajes de Adecuacion para los
ninos de 3 a 4.9 anos, ambos sexos (A)

Porcentajes de Adecuacion
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GRAFICA No. 4
Porcentajes de Adecuacion para los
ninos de 5 a 9.9 anos, masculino (B)

Porcantajes de Adsecuacion
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GRAFICA No. 5
Porcentajes de Adecuacion para los
ninos de 5 a 9.9 anos, masculinc (C)

Parcentajes de Adecuacion
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GRAFICA No. 6
Porcentajes de Adgcuacién para los
ninos de 5 a 9.9 anos, masculino (D)

Porcentajes de Adecuacion
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| GRAFICA No. 7
Porcentajes de Adecuacion para los
ninos de 5 a 9.9 anos, femenino (B)

Parcentajes de Adscuacion
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GRAFICA No. 8
Porcentajes de Adecuacion para los
nincs de 5 a 9.9 anos, femenino (C)

Porcentajes de Adecuacion
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GRAFICA No. 9
Porcentajes de Adecuacion para los

ninos de 10 a 12.9 anos, masculino (D)
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GRAFICA No. 10
Porcentajes de Adecuacion para los
ninos de 13 a 15.9 anos, masculino (D)

Parcentajes de Adecuacion
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GRAFICA No. 11
Porcentajes de Adecuacion para los
ninos de 13 a 15.9 anos, femenino (D)

Porcentajes de Adscuacion

i 379.08
» .-
i =
- —
he %
i =

e
- =
| ) 14544 138,31 127.57
- 2//; 1 = N
Creer Lo 025 css 52 S RN —
L B _, 6286 10 B = e O E=
- B B B e = = B B2 B B
PEE=EBEa= 22 =

8

Carboh Calcio Hisrrg Vit. A TiaminRiboflaMiacing Vit. C
Enargia y Nutrimentos

Koal Protain Gra

Guatamala, 1994,

LET



' SONI ZJ Qf*'I]! Imimos DE LEON
: An

Syen

_—

IMPRIMASE:
D)

—.

Lic. Jorge Rodo)fo P;&kz Folgar
weano Facultad de (CC. . v Farmacia

)

-._,____ﬁ__,,../

IDORESAD K LA WNERSIBAD Dt SAN CAMLOS BE GUATEMALA
B:1pltoteaca Lentral




