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RESUMEN

La alimentacién interviene de manera decisiva e importante durante el
desarrollo de nifios y niflas. En Loreto segun la encuesta de ENDES en
| semestre 2018 en la escala del estandar de la OMS esta en el tercer
lugar entre los que presentan un alto porcentaje en desnutricion
cronica. Por tal motivo el objetivo del presente trabajo es Mostrar
propuestas tecnoldgicas con disefio y formulacion de dietas
alimenticias para la erradicacion de la desnutricion créonica en la region.
Usando un sistema de experto para el desarrollo de recetas
nutricionales adicionalmente a este sistema se ha desarrollado un
aplicativo informatico denominado "La Mejor Receta Loreto” de
alimentos economicos y nutritivos el cual tiene como objetivo brindar
informacion referente a los alimentos que aportan mayor cantidad de
nutrientes segun su precio de venta en el mercado local y que permita
orientar al publico en la seleccién de alimentos nutritivo. Para dar a
conocer a los padres los beneficios de una correcta alimentacion de la

orientacion de un profesional capacitado.

Palabras claves: Alimentacion, dieta, desnutricion crénica
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ABSTRACT

The feeding intervenes in a decisive and important way during the
development of boys and girls. In Loreto according to the ENDES
survey in | semester 2018 in the scale of the WHO standard is in third
place among those with a high percentage of chronic malnutrition. For
this reason, the objective of this work is to show technological proposals
with design and formulation of diets for the eradication of chronic
malnutrition in the region. Using an expert system for the development
of nutritional recipes, in addition to this system, a computer application
called "The Best Loreto Recipe” for Economic and Nutritious Foods"
has been developed, which aims to provide information regarding the
foods that provide the greatest amount of nutrients according to the its
sale price in the local market and that allows to guide the public in the
selection of nutritious food To make known to the parents the benefits

of a correct nutrition of the guidance of a trained professional.

Keywords: Feeding, diet, chronic malnutrition
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l. INTRODUCCION

La alimentacidon interviene de manera decisiva e importante durante el
desarrollo de nifios y nifias, una alimentacion sana no solo interviene en el
desarrollo fisico y mental, sino que también ayuda a que el organismo se
fortalezca y de esa manera se previenen diversas enfermedades, siendo la
desnutriciéon una de las mas preocupantes ya que afecta a muchos nifios a
nivel mundial. Segun la OMS, un tercio de todas las muertes infantiles

contribuye a la desnutricion.!

En América Latina la desnutricién afecta a millones de nifios la situacion es

particularmente grave en los paises centroamericanos y Andinos.?

En el Peru la desnutricién cronica en los nifios menores de 5 afios, segun el
estandar de la OMS vari6 de 17,5% en el 2013 a 12,2%, en el primer
semestre del 2018. Es una carencia que afecta a cuatro de cada diez nifias y
niflos, es mayor en el area rural (25,7%) que en el area urbana (7,3%). La
region Loreto presenta una las tasas mas altas de desnutricion cronica en la

poblacion menor de cinco afios de edad.?

Por ello es importante dar a conocer a los padres los beneficios de una
correcta alimentacion de la orientacion de un profesional capacitado que
maneje la formulacion de dietas, porque es aqui donde se prioriza los
requerimientos de cada paciente para una optimizacion de nutrientes, que

son obtenidos de materias primas variadas.*®



.  OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

2.1.1. Mostrar propuestas tecnologicas con disefio y formulacion de
dietas alimenticias para la erradicacion de la desnutricion crénica

en la region.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

2.2.1. Presentar recetas nutricionales disefiadas para erradicar la

desnutricion cronica, formuladas con un sistema experto.

2.2.2. Presentar la validacién de dietas que contribuiran en la mejora de

la alimentacion.



. REVISION BIBLIOGRAFICA

3.1. CONCEPTOS DE NUTRICION, DIETA, ALIMENTACION Y

ALIMENTO:

La nutricion se define como el conjunto de procesos en los cuales el hombre
ingiere los alimentos, los absorbe, transforma y utiliza las sustancias para
aportar energia y nutrientes al organismo. También es la ciencia que tiene
como objeto de estudio la relacién que existe entre los alimentos y los seres

vivos, que tienen que cumplir importantes objetivos:®’

Aportar materiales para la formacion, crecimiento y reparacion de las

estructuras corporales y para la reproduccion.

Dieta: es la técnica y el arte donde se utiliza los alimentos de forma
adecuada, proponiendo una alimentacion balanceada y equilibrada, para
cubrir las necesidades requeridas en el ser humano. Es lo que un individuo
consume de manera individual en el transcurso del dia (desayuno, almuerzo,

cena y colaciones).”?

La alimentacion es una actividad fundamental en nuestra vida. Juega un
papel importante en el ser humano y entorno que lo rodea. Asi mismo es el
proceso por el cual se da la obtencién, preparacion e ingestion de alimentos
gue necesitamos para vivir. Ya que tiene por finalidad degradar los

alimentos en sustancias absorbibles y utilizables.? °

El alimento es toda sustancia o mezcla de sustancia naturales que al ser

consumidos aportan nutrientes al organismo.*°



3.2. ALIMENTACION SALUDABLE

Una alimentacion saludable es aquella que satisface las necesidades de
energia y nutrientes en todas las etapas de la vida considerando su estado
fisiologico y velocidad de crecimiento. la dieta inadecuada es uno de los
principales factores de riesgo para el desarrollo de hipertension,
hiperglucemia, dislipidemia, sobrepeso u obesidad, y de las principales
enfermedades no transmisibles (ENT), como las cardiovasculares, el cancer
o la diabetes mellitus. Actualmente, el mundo se enfrenta a una doble carga
de mala nutricion que incluye la desnutricion y la alimentacién excesiva. La
mala nutricion también se caracteriza por la carencia de diversos
micronutrientes esenciales en la dieta, en particular, hierro, acido folico, yodo

y vitamina A.1213

Para tener una alimentacion saludable se debe cumplir con las siguiente

caracteristicas:13 14

e Completa: Se aplica cuando la dieta contiene todos los nutrientes
gue se requieren para el buen funcionamiento del organismo, por
ello es importante combinar todos los grupos de alimentos en cada
tiempo de comida.

e Variada: Incluye diferentes alimentos en cada comida, y que un
mismo alimento sea preparado de diversas formas a través de
distintas técnicas culinarias, con buenas practicas higiénicas de

preparacion y conservacion.



o Suficiente: Debe consumirse la cantidad que garanticen la
satisfaccion de las necesidades energéticas del organismo, para un
crecimiento y desarrollo adecuado.

e Equilibrada o Arménica: debe incluir la proporciéon recomendada
entre los alimentos y sus nutrientes para una mejor digestion y
metabolismo.

e Adecuada: Debe considerar la edad, sexo, actividad fisica, habitos
alimentarios gusto y estado fisiologico de acuerdo a su
requerimiento nutricional de los individuos.

e Inocua: es aquella que esta libre de contaminante, sustancia
toxicas y otros factores cuyo consumo habitual no implica ningan

tipo de riesgos a la salud.

3.3. HABITOS ALIMENTARIOS

Son un conjunto de costumbres que adquirimos cuando repetimos acciones
rutinarias y consecutivas ya sea por ensefianzas que nos brinda nuestro

entorno desde nuestro nacimiento.12:15

Estos se pueden influenciar por diversos factores como la religion, cultura,

creencias, también mediante experiencias y necesidades de cada persona.

Por otro lado, la educacion y el conocimiento de los padres referente al valor
nutricional de los alimentos, serd la base para una correcta seleccion y
preparacion de estos, con el fin de adoptar una alimentacion saludable para

una mejor calidad de vida.'?



Los habitos adquiridos a lo largo de la vida son los que influyen en nuestra
alimentacion. Llevar una dieta equilibrada, variada y suficiente acompafiada

de la practica de ejercicio fisico es la férmula perfecta para estar sanos.

3.4. DESNUTRICION INFANTIL

La desnutricion infantii ha sido catalogada por UNICEF como una
emergencia silenciosa: debido a que afecta gravemente a las personas a lo
largo de su vida, debido a que no se detectan de inmediato.. La primera
sefal es el bajo peso, seguido por la baja altura; sin embargo, ellas son solo
las manifestaciones mas superficiales del problema. Que hasta el 50% de la
mortalidad infantil se origina, directa o indirectamente, por un pobre estado

nutricional.16:17

3.4.1. CAUSAS DE LA DESNUTRICION INFANTIL

La desnutricion infantil es causada por la ingesta insuficiente de alimentos
(en cantidad y calidad), la falta de atencion adecuada y la aparicion de
enfermedades infecciosas. Detras de estas causas inmediatas, hay otras
subyacentes como son la falta de acceso a los alimentos, la falta de atencién
sanitaria, la utilizacion de sistemas de agua y saneamiento insalubres, y las
practicas deficientes de cuidado y alimentacion. Todo parte de la deficiencia
en aspectos sociales, econémicos y politicos como la pobreza, la

desigualdad o falta de educacioén de las mama.



DESNUTRICION INFANTIL

VN

Causas subyacentes

Falta de atencidn Agua y saneamienis

sanitaria imsalubres

VN

Causas basicas

Escasa educaciin
de las madres

Pobreza Desigualdad

Figura N° 1. Causas de la desnutricion infantil.

Fuente: UNICEF 2017.

3.4.2. TIPOS DE DESNUTRICION %7

La desnutricion esta en un indice que determina mediante la observacion
directa que identifica niflos demasiado delgados o con las piernas
hinchadas; y midiendo la talla, el peso, el perimetro del brazo y conociendo

la edad del nifio, siendo estos comparados con los estandares de referencia.

La desnutricion se manifiesta en los nifios de diversas formas:

- Tiene una talla inadecuada para su edad.
- Pesa poco para su altura.

- Bajo peso para su edad.

Cada una de estas manifestaciones se relaciona con un tipo especifico de

carencias. La altura refleja carencias nutricionales durante un tiempo



prolongado, mientras que el peso es un indicador de carencias agudas. De

ahi las distintas categorias de desnutricion.

. DESNUTRICION CRONICA

La desnutricidn crénica, es uno de los peores tipos de desnutricion. Se debe,
principalmente, a la falta de nutrientes como la vitamina A, acido folico, yodo,
proteinas o hierro; pero también inciden otros factores, como por ejemplo la
falta de acceso al agua potable: esto desencadena enfermedades diarreas

constantes que hace poco factible la asimilacion correcta de los nutrientes.

Los nifios con desnutricién crénica muestran un retraso en su crecimiento,
por lo que estan expuestos a contraer enfermedades que afectaran al
desarrollo fisico e intelectual del nifio. La desnutricion crénica, es invisible y

recibe poca atencion pese a ser un problema de gran magnitud.

El retraso en el crecimiento puede comenzar antes de nacer, cuando el nifio
aun estd en el Gtero de su madre. Si no se actla durante el embarazo y
antes de que el nifio cumpla los 2 afios de edad, las consecuencias son

irreversibles y se haran sentir durante el resto su vida.

o DESNUTRICION AGUDA MODERADA

Corresponde a la relacion entre el bajo peso y la altura del nifio. Se mide
también por el perimetro del brazo, que estad por debajo del estandar de

referencia.


https://ayudaenaccion.org/ong/blog/solidaridad/escasez-de-agua-problema-mundial/
https://ayudaenaccion.org/ong/blog/solidaridad/escasez-de-agua-problema-mundial/

. DESNUTRICION GRAVE SEVERA

Es otra forma de desnutricion. El nifio tiene un peso muy por debajo del
estandar de referencia para su altura. Se mide también por el perimetro del
brazo. Altera todos los procesos vitales del nifio y conlleva un alto riesgo de
mortalidad- Se tiene en cuenta que el riesgo de muerte de un nifio con
desnutricién aguda grave es 9 veces mas que para un nifio en condiciones

normales.

3.4.3. DESNUTRICION CRONICA INFANTIL EN PERU Y EN EL

DEPARTAMENTO DE LORETO

La desnutricion cronica afectd al 12,2% de las nifias y nifios menores de
cinco afios de edad, cifra que disminuy6é en el Ultimo afio en 0,7 punto

porcentual y en los Ultimos cinco afos en 5,3 puntos porcentuales.?
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Figura N° 2. Evolucion de desnutricion cronica infantil, Perd 2007 — Semestre 2018.
Fuente: ENDES — | Semestre 2018.

De acuerdo a estos datos Loreto se encuentra en tercer lugar a nivel
nacional con un porcentaje de 23,8 % en casos de desnutricién crénica en

menores de 5 afios de edad.3 18
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Figura N° 3. Tasa de desnutricion crénica de nifios y nifias menores de 5 afios,
segun departamento, 2017.

Fuente: ENDES - | semestre 2018.

3.5. SISTEMA EXPERTO PARA LA FORMULACION DE DIETAS

ALIMENTARIAS (SEFDA)

Los sistemas expertos se busca una mejor calidad y rapidez en las
respuestas, dando asi lugar a una mejora de la productividad del propio
experto al usar este tipo de sistemas informaticos, en este caso para la

formulacion de dietas alimenticias.!®

Es importante que el especialista encargado de la elaboracion del
tratamiento nutricional consulte la tabla de composicion de alimentos, para la
determinacién de calorias y macro nutrientes necesarias para el paciente,
luego se establecen los porcentajes de cada nutriente, se eligen los

alimentos que satisfacen estos requerimientos.?°
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Por ello los especialistas en nutricion aplican sus conocimientos y
experiencia adquirida del tratamiento de sus pacientes y elaboran una dieta

de acuerdo a sus necesidades.
3.5.1. ¢POR QUE SE REQUIERE DE UN SISTEMA EXPERTO?%

Los sistemas expertos son sistemas informaticos que buscan simular los
procesos de memorizacién, accién, comunicacién, razonamiento Yy
aprendizaje de un experto humano en determinada area del conocimiento.
Siendo un consultor que puede suministrar ayuda a (o en algunos casos
sustituir completamente) los expertos humanos con un grado razonable de

fiabilidad.

La experiencia y conocimiento de los nutricionistas no son disponibles en
muchas situaciones por diferentes factiores que lo impiden. Por lo que es
necesario, el apoyo de un sistema experto para que los especialistas

mejoren la confiabilidad de los tratamientos nutricionales de los pacientes.

Con el correcto uso del SEFDA, los nutricionistas formulardn de manera
segura los tratamientos nutricionales empleando la prescripcion nutricional:
Datos base del paciente como: peso, talla, edad, sexo y reportes del

laboratorio.
Obijetivos que justifican del desarrollo del sistema experto:?!

e Aumento de los conocimientos del nutricionista: si se sistematiza el
conocimiento y los procesos de solucion a problemas se tiene la
posibilidad de ordenar, clarificar y dar rigor a las diferentes reglas y

criterios de decision que se utiliza.
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e Conservar la instruccion de los especialistas en nutricion, a través de
conocimientos que perduran.

e Mejorar el dialogo entre el nutricionista y el paciente.

e Aumentar los conocimientos necesarios para la formulacion de dietas
y mediante el SEFDA se atendera podran atender un mayor niamero
de pacientes en diferentes lugares, ya que los conocimientos se
almacenan en medios magnéticos.

e Mejorar las probabilidades de una adecuada consejeria por mayor
informacion.

e Implementar una base de conocimientos para almacenar informacion
consultada de libros, folletos, conferencias, etc., referentes a nutricion.

e Disminuir el tiempo de formulacién de dietas, con el ingreso de datos

del paciente al sistema.
3.5.2. ¢COMO SE DESARROLLO SEFDA?

Este sistema se encarga de formular dietas para personas que presentan
enfermedades: anemia, desnutricibn proteica y caldrica, diabetes,
hiperlipidemias, hiperglucemia, hipertension arterial, hiperuricemia,
insuficiencia renal y obesidad. A partir de este analisis y la recopilacién de la

informacion se entiende el proeso de formulacién manual. %2

En la fase de analisis del sistema se tendran en cuenta, los siguientes

aspectos:

e Andlisis conductista: el especialista dara una soluciébn a cierta
patologia partiendo de los datos del paciente como peso actual,
talla, sexo, edad y examenes de laboratorio, luego se calcula el
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valor total de kilocalorias a consumir en carbohidratos, proteinas y
grasas. Con esto se plantea una solucién satisfactoria para el

problema por parte del nutricionista.

Andlisis epistemoldgico: la base de conocimiento, las reglas de
produccion y el motor de inferencia constituyen el corazéon de
SEFDA. El tipo de conocimiento que utiliza el experto para

solucionar un problema es de tipo simbdlico y numérico.

Los Sistemas de Produccion (SP) son el esquema mas
comunmente empleado en sistemas Expertos comerciales; ellos
utiizan reglas de produccion para la representacion del

conocimiento, con la siguiente estructura.?

Andlisis Cognoscitivo: al razonar utilizamos la logica, y con esto se
pretende llegar a la verdad o se trata de responder a una pregunta
del usuario, basados en la intuicion y el conocimiento del

nutricionista.

Es necesario controlar el razonamiento utilizando Reglas de Produccion,

debido a que tienen un antecedente y una conclusion. El proceso de

inferencia consiste en la creacion encadenada de reglas; la conclusién al

final del encadenamiento unifica la hipotesis y las premisas de las reglas al

comienzo del encadenamiento se prueban desde la base de hechos (BH)

inicial. También se debe unificar la clausula en la conclusion de una regla

con una clausula en la premisa de otra; el problema de control de inferencia

se convierte en decidir qué premisa unifica con que conclusion, proceso que

se apoya en las llamadas estrategias de control.?*
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3.5.3. ¢(COMO FUNCIONA SEFDA?

Clawve de Acceso SEFDA |

Entre Clawve:

Ixxx T

" Aceptar |

Hbc <]

Entrara en Modo Ingeniero del Corocimiento

Figura N° 4. Acceso a SEFDA

Fuente: Software Delphi Version 3.0 (SEFDA, 2012)

Para ingresar se debe contar con una clave de acceso lo cual nos permita
tener un tipo de usuario. El sistema cuenta con una base de conocimiento
en la cual se guarda la informacion del experto en nutricion y dietética.
Constituido por tablas como: relacion talla-peso, grupo de alimentos,
alimentos, examenes de laboratorios clinicos, parametros y formulas

bésicas.

Este sistema permite al nutricionista actualizar la base de su conocimiento

de acuerdo a alguna modificacion o adicion de los datos sistematicos.
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Figura N° 5. Modulo de actualizacion del conocimiento.

Fuente: Software Delphi Version 3.0 (SEFDA, 2012)

SEFDA se desarrolla con el propdsito de formar una dieta alimenticia. La

cual ilustra en la Figura 06 y 07, el desarrollo del proceso.

El proceso de inferencia inicia con la entrada de informacion suministrada

por el nutricionista, con la cual el sistema hace una busqueda por la base de

hechos para verificar su valor de verdad; posteriormente se selecciona la

regla mas adecuada haciendo uso del algoritmo de busqueda en

profundidad. Cuando se deduce el primer diagnéstico se repite el proceso de

busqueda hasta llegar a la formulacién de la dieta alimenticia.
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Figura N° 6. Generacién de conocimiento en SEFDA.

Fuente: Software Delphi Version 3.0 (SEFDA, 2012)
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Figura N° 7. Formulacion de Dietas Alimenticias

Fuente: Software Delphi Versién 3.0 (SEFDA, 2012)

Las pruebas de campo de SEFDA se llevaron a cabo en consultorios donde

trabajan los nutricionistas que aportan el conocimiento almacenado, el




método de inferencia, la actualizacion del conocimiento y la interfaz de
usuario se construyeron reglas que conducen a ciertas dietas alimenticias

dando prioridad a pacientes con desnutricion calorica severa y obesidad.

3.6. NUTRIMIND SOFTWARE DE NUTRICION

Software de nutricion: Disefiado para mejorar la consulta de nutricion. Debe
incluir funciones de expediente de pacientes, incluye funciones del
expediente del paciente, disefio dietético, datos de alimentos consumidos,
calculo antropomeétrico, célculo de calorias para personas con diferente tipo

de actividad fisica.?> 22
3.6.1. EVOLUCION DE LOS SOFTWARE DE NUTRICION

Gran parte de los nutricionistas han cambiado el uso de hojas de calculo
debido a que no es tan practico, aunque algunos (en su gran mayoria
estudiantes de los primeros ciclos de nutricion) aun lo usan para dominarlo o

a manera de practica.

Los softwares de nutricion modernos, cuentan con aplicaciones para
pacientes. La aplicacion del paciente y el software del nutricionista son
sincronizados por lo que paciente puede verificar sus dietas y su evolucién

desde un dispositivo movil.
3.6.2. ¢UN SOFTWARE DE NUTRICION ES NECESARIO?

Una de las principales caracteristicas que hace necesario un software de
nutricién, son los nutrientes y sus calculos, a esto se conoce como calculo
dietético. Se toma en cuenta todos los valores de macro y micronutrientes

que son incluidos en una dieta, de esta manera se obtiene un efecto éptimo
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en el paciente. La funcién del software es determinar la cantidad necesaria

de cada vitamina, mineral, y macronutriente que requiere el paciente.

3.6.3. AUMENTO DE LA CONSULTA DE CALIDAD

Atras quedaron los cuadros de equivalencia ya que son pocos atractivos y
por tal motivo de bajo interés en el paciente. Los softwares de nutricion han
hecho que aumente la calidad de la consulta, ya que el nutricionista disefia
dietas en formatos modernos y atractivos, estas resultan interesantes y

cautivadoras por lo que hace que el paciente sienta un apego a la dieta.

3.6.4. SOFTWARE NUTRIMEN

Con solo tocar un botén, vera como la dieta de su cliente se compara con los
valores de referencia dietéticos relevantes y qué alimentos son los que mas
contribuyen. Cada gréfico y tabla se pueden exportar facilmente a Word,
Excel o SPSS, lo que facilita la integracion del analisis de datos de Nutrimen

en sus propios informes.?> 26
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Figura N° 8. Procesos de aplicacién My Nutrimen.
Fuente: Nutrimind Software

Search for food n

My diaries My recipes
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Figura N° 9. Utilizacion del software |

Fuente: Nutrimind Software
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09
Nutrient DRV Mean intake Unit % of DRV
Energy kcal 2175.0 3273.2 kcal 150.4
k

Protein 45.0 98.7 g 2194
NSP 18.0 182 g 101.1
Calcium 700.0 1621.0 mg 231.5
Folate 200.0 263.2 ug 1316

Figura N°2. Utilizacion del software 1.

Fuente: Nutrimind Software
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p food: Data Summary Nutrients

Kate Smith (DRY0001) : Analysis

Nutrients
Nutrient Mean intake Unit
Energy kcal 3273.2 kcal
Protein 98.7 g
Total carbohydrate 3688 g
Starch 1749 g

Total sugars 183.0 g

NSP 1R 2 n

Figura N°3. Utilizacion del software 1V

Fuente: Nutrimind Software

3.7. DISENO Y VALIDACION DE RECETAS NUTRICIONALES

La validacion de recetas es el proceso en donde consiste el desarrollo de un
procedimiento que permite dar fuerza de validez a los procesos del disefio
de recetas de manera que permita probar el funcionamiento y verificacion del

cumplimiento de los objetivos. %7.

Este proceso consta de tres etapas:

La primera etapa, parte con el disefio y elaboracién de las recetas, la cual
consiste en caracterizar a la poblacion objetivo hacia quien se orienta las
recetas, asi mismo se calculan los requerimientos y aportes nutricionales
tanto de la poblacién como de las preparaciones, también se consideran los
ingredientes, las técnicas de preparacion y aportes para la redaccion de la

receta.

En la segunda etapa, se desarrolla en dos momentos:
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e El primero consiste en la validacion piloto de las recetas disefiadas y
se lleva a cabo la degustacion con el publico a quien esta
canalizado, asi mismo se desarrolla el andlisis y ajuste de recetas, de
acuerdo a un registro anterior y con el nuevo se ejecutan las compras
de los alimentos que seran usados posteriormente.

e El segundo momento, es la validacion de las recetas nutricionales en
hogares, con el fin de constatar la creacién de las recetas desde el

hogar y que estas puedan ser aceptadas por la familia.

En la tercera etapa, se ejecuta el ajuste final de las recetas de acuerdo a
alguna observacién obtenida a nivel de los hogares. Por tanto gracias al

ajuste final se obtendra la propuesta final de la receta.

3.7.1. PRIMERA ETAPA: DISENO Y ELABORACION DE LAS RECETAS

NUTRICIONALES

Se desarrolla la calificacién de la poblacién objetivo a quien se dirigen las
recetas, se identifica del estado nutricional de la poblacion en mencion,de
acuerdo a ello se calculan los requerimientos nutricionales, se selecciona,
identifica, disefia y adecua las recetas y para concluir se redacta la receta
teniendo en cuenta los ingredientes, las técnicas de preparacion y el aporte

nutricional.

. CARACTERIZACION DE LA POBLACION OBJETIVO

Para el disefio y la validacion de la receta nutricional, se debe tener en
cuenta la poblaciébn a quien estd encaminado, ya sean: familias o grupo

especifico como mujeres en edad fértil, preescolares, escolares, entre otros;
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estos son requisitos basicos para obtener los requerimientos nutricionales y

de esa manera se elaboran las recetas.

Informacién basica del perfil de la poblacion objetivo:

1. Area de residencia (urbano y rural)

2. Numero de miembros del hogar

3. Geénero

4. Edad

5. Caracteristicas antropométricas (peso/talla)

6. Nivel de actividad fisica.

A continuacién, en la Tabla N° 01, se muestra un ejemplo de los datos a

considerar.

Tabla N° 1. Ejemplo de las caracteristicas de una familia tipo residente en area

urbana.

Madre 18-29 1,54 -

Padre 18-29 1,66 -
Hijo 10 - 142
Hijo 4-5- - 1.13

Fuente: Elaborado por CENAN, 2012

52.0

60.6

34.0

195

1.55

1.55
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o SITUACION NUTRICIONAL DE LA POBLACION DE

REFERENCIA

En la poblacién se analiza su situacion nutricional mediante ello se da

preferencia a los problemas nutricionales y se determina el aporte nutricional
Ejemplo: anemia, desnutricion, obesidad.

o CALCULO DE LOS REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES DE LA

POBLACION OBJETIVO

Para la estimacion de los requerimientos de energia y las recomendaciones

de macro y micro nutrientes, se aplica las siguientes referencias:

Energia?®. es el calculo de los requerimientos seglin las ecuaciones
propuestas por la FAO, se ejecuta de manera independiente considerando
las edades en las familias. A los resultados se afiadird las necesidades de
energia por crecimiento y nivel de actividad fisica segun corresponda. se

presenta en kilocalorias (kcal) o en kilo Joules (kJ).

Macronutrientes (Proteinas, Grasa vy Carbohidratos): Los
macronutrientes son aquellos nutrientes que brindan en su mayor proporcion
la energia metabdlica al organismo, siendo considerada y divida en 3

grupos, los carbohidratos, las grasas, y las proteinas.?®

Proteina: valores calculados a partir del valor de nitrogeno total determinado
por Kjeldahl, multiplicado por factores especificos segun el alimento. Las
necesidades diarias de proteinas oscilan entre 1,1- 0,95 g/kg/dia. La ingesta

proteica puede dependiendo de la edad.**3! La estimacion para la
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recomendacion de ingesta proteica variar entre un 10% a 15% del valor

caldrico total de la dieta.

Lipidos: corresponde a los lipidos totales (triglicéridos, fosfolipidos,
esteroles y compuestos relacionados), los lipidos deben aportar entre el 25
al el 35% de la energia total. Su aporte energético es por gr de lipidos en 9

kcal.3t

Carbohidratos: es el aporte energético brindado por unidad gr de
carbohidratos, 4 kcal, Los hidratos de carbono brindan entre el 50 al 65% de

calorias totales de la dieta diaria.31:32

Tabla N° 2. Ejemplo de Célculo de perfil calérico de una dieta, aporte diario.

2300 kcal 100%

589 x 4 kcal = 232 kcal 10%

779 x 9 kcal = 693 kcal 30%

3459 x 4 kcal = 1380 kcal 60%

Fuente: Elaborado por CENAN, 2012.

SELECCION, IDENTIFICACION DE ALIMENTACION Y DISENO

DE LAS RECETAS

a) Seleccion de los alimentos

Comienza con la seleccion de los alimentos especificos, se propone la
combinacion en base a los siguientes criterios: la disponibilidad, el valor

nutritivo, la aceptacion, el uso, el costo, la variedad, la productividad, y la
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biodisponibilidad. Para este procedimiento se aplica el Anexo N° 01, donde
se identifican algunos aspectos de los alimentos de la zona, disponibilidad y
estacionalidad. , de igual modo utilizaremos el Anexo N° 02, con la finalidad
de identificar la no utilizacion de los alimentos disponibles, de gran potencial,
estos se pueden incluir en las propuestas de recetas. Los cuales se

seleccionan para ser utilizados en el disefio de recetas.
b) Identificacién de las combinaciones de alimentos:

De la poblacion objetivo se investiga sus patrones y habitos alimentarios,
para proceder a la consideracion las falencias nutricionales a abordar.
Posteriormente seleccionamos las combinaciones detalladas en la Tabla N°
03. Por ultimo, se pasa a disefiar la propuesta de la receta nutricional a

preparar.

Tabla N° 3. Combinaciones de alimentos.

Bt i N

Combinacion 1 CEREAL + MENESTRA

1% taza + Ya kg
3759 + 250 ¢

Combinacion 2 CEREAL + MENESTRA + TUBERCULO
1Y taza + Ya kg + Yakg
3759 + 250 g + 250 gr

Combinacién 3 CEREAL + MENESTRA + ALIMENTO ORIGEN ANIMAL
1% taza + Ya kg + Y kg carne pulpa
375¢ + 250 g + 250 gr pulpa (*2 kg pescado
entero)

Combinacion 4 CEREAL + MENESTRA + ALIMENTO ORIGEN ANIMAL
1% taza + % kg + Y kg carne pulpa
375¢ + 5009 + 500 gr pulpa (¥ kg pescado
entero)

Combinacion 5 CEREAL + ALIMENTO ORIGEN ANIMAL

1% taza ¥ kg carne pulpa

438 g 500 g pulpa (¥ kg pescado entero)
Fuente Elaborado por CENAN, 2012

+ +
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c) Disefio de las recetas nutricionales:

Existen aspectos a considerar para la elaboracion de las recetas

nutricionales:

Calculo de las necesidades nutricionales de la poblacion objetivo.

Verificar el patrén de consumo alimenticio en la poblacion obijetivo.

Precisar los aportes nutricionales que aportaran las recetas
disefiadas,el tiempo de comida con el fin de obtener la distribucién

porcentual del valor caldrico .

Recetas con formas de preparacion comun.

Utilizacion de técnicas culinarias.

Disponibilidad de alimentos.

Analisis del costo de alimentos relacionado con el costo del beneficio

nutricional.

A continuacion se presenta la distribucion caldrica en cada tiempo de

comida:

Desayuno =20%

Almuerzo = 40-50%

Cena = 20-30%

Refrigerio =10%
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3.7.2. SEGUNDA ETAPA: VALIDACION DE LA RECETA NUTRICIONAL

3.7.2.1. VALIDACION PILOTO DE LA RECETA NUTRICIONAL

3.7.2.1.1. Materiales y equipos:

Fijar los materiales, equipos e ingredientes que se necesitaran para el

desarrollo de las sesiones, segun lo detallado:

e Formatos de registro anexo N° 3(a), 3(b), 4(a), 4(b), 5(a), 5(b), 5(c) y

5(d)

e Lapiceros.

e Balanzas grameras

¢ Ingredientes en cantidad suficiente.

e Agua, jabon y desinfectante para manos y desinfeccion de alimentos

e Utensilios y menajeria.

e Mandiles y gorros de cocina.

e Cocinas para los participantes.

e Camara fotogréfica

3.7.2.1.2. Personal, lugar y tiempo necesario para la sesion de

validacion de las recetas nutricionales:

La duracion de las sesiones se promedia de tres a cinco horas. Las cuales
deben realizarse en un ambiente apropiado para la ejecucion de las receta,

haciendo las degustaciones y dando sus impresiones.
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En la sesién participaran cinco (05) personas:

¢ Nutricionista responsable de supervisar.

e Dos a tres nutricionistas colaboradores.

e Minimo una persona experta en preparaciones alimenticias de la

localidad.

Para la degustacién de las preparaciones se debe contar con al menos
cinco (05) personas de la localidad, las cuales deben cumplir con el siguiente

perfil:

Condicion econdmica similar.

Que sepan leer y escribir.

Podran ser hombres o mujeres.

Residencia minima de al menos tres (03) meses en la localidad.

Al finalizar la preparacion los participantes deberan degustar las

preparaciones para llenar una encuesta de opinion.

3.7.2.1.3. Procedimientos:

Antes de la sesidn:

El local debe mantenerse limpio, asi mismo contar con la disponibilidad de

los alimentos, utensilios y el equipo.

Durante la sesion:
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o El propésito de la sesidon es explicado por el personal responsable, este
manifiesta que los nutricionistas colaboradores seran los encargados
de registrar los procedimientos y deberan colaborar con la persona
experta de la localidad durante la preparaciéon de la receta. Utilizar los

formatos para la validacion de la receta nutricional del Anexo N° 04(a).

e Se hace entrega de los alimentos seleccionados.

e La persona experta de la localidad, deberd preparar las recetas
disefiadas inicialmente. Esta persona podra adecuar las recetas
propuestas tanto en la preparacion como en la utilizacion de la cantidad
de ingredientes. Por ello se garantizard una cantidad adicional de
alimentos, para la primera sesion. Al concluir las preparaciones se
degustan con la poblacion objetivo, esta degustacion se registra en el

Anexo N° 05(a).

Discusioén de las recetas nutricionales:

Concluida la preparacion de las recetas nutricionales se dialoga con los

participantes. Y se toma nota de la siguiente informacion:

e La reaccion de la poblacion objetivo, ejemplo: consumo de la

preparacion, aceptacion, cantidad de consumo, etc.

e Opinidn de las caracteristicas de la preparacion de alimentos por los

participantes.

e Sugerencias de la cocinera experta para modificar o mejorar las

preparaciones.
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Analisis y ajuste nutricional de la receta

Concluida la etapa anterior, se realiza el calculo nutricional de las
preparaciones con el ajuste de cantidades, teniendo como objetivo lograr el
perfil de nutrientes que aportara la receta. De esta manera las recetas
cumplen con el perfil de nutrientes y estan listas para ser validadas con la
poblacion definida. Antes se realizan las compras de los ingredientes que
seran dirigidos a los hogares o espacios donde se realizara la siguiente

etapa.

3.7.2.2. VALIDACION DE RECETAS NUTRICIONALES EN HOGARES

Se consideran hogares o espacios que quieran participar en la validacion.
Este proceso permite verificar que las recetas creadas en los hogares o

espacios tengan alta probabilidad de ser aceptadas por la poblacién objetivo.

3.7.2.2.1. Antes de la validacion:

e Se seleccionan los hogares de las zonas identificadas con la poblacién

objetivo.

e Para la identificacion de los hogares se hard una previa coordinacion
con algun promotor o responsable de la localidad para la seleccion de

las familias.

e Cuando identificamos los hogares se entrevistan a los responsables se
le explica el por que del visita a su hogar, indicando que una vez
terminada la preparacién y teniendo el peso del consumo, se dejara
comer a la familia los cuales no deberan descartar lo sobrante hasta el
encargado regrese.
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e En caso de no encontrarse todos los miembros, pregunte que hora

vuelven para conversar con todos.

e Si se comprueba el interés de participar, mencionar la receta qu ese
prepara, con que ingredientes y dar a conocer que el equipo de trabajo

brinadara los alimentos.

e Si confirmasen su participacién , se coordinara la hora de visita y se
hara saber que el personal encargado estara en el hogarhasta que se
consuma toda la preparacion, asi mismo el personal encargado no

debera ser un comensal mas.

o El responsable del hogar debe explicar a toda la familia acerca de la
visita del equipo de trabajo y en que consistira la sesién de validacion

de las recetas nutricionales.

¢ Revisar previamente la encuesta de validacion de recetas nutricionales

del Anexo N° 05(a) para que pueda aplicar la encuesta con naturalidad.

3.7.2.2.2. Durante la validacién de recetas nutricionales.

e Los alimentos son pesados en cantidades correspondientes s Is

combinacion designada para la familia que participara.

e Visita a la familia en la hora pactada.

e Presentar los alimentos e indicar cual debe ser su preparacion.

e Aplicar los Anexos N° 03(a) y 04(a), para identificar las caracteristicas
de la familia que participara y validara la preparacion y la presentacion

de la receta nutricional.
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e Al termino de la preparacion, pesar lo que consumira cada integrante,
se dejara que consuma lo servido, se pesara lo que sobra y se dialoga

con todos los integrantes de la familia.

e Volver a la hora pactada y aplicar la encuesta de opinion sobre las
recetas nutricionales del Anexo N° 05(a) a la familia. Con esto se
comprueba que las recetas cumplan las condiciones para calificar
como recetas con alto potencial de aceptabilidad y adopcion de las

familias.

e Reunir las opiniones de cada integrante de la familia.

e Acabada la sesion, se agradece la participacion de la familia.

3.7.2.2.3. Después de la validacion de las recetas nutricionales

Luego de ejecutar el trabajo de campo, se revisa la informacion obtenida y
verifica las preparaciones validadas, reajustando las preparaciones que no

calificaron y elaborar el informe de la actividad.

3.7.3. TERCERA ETAPA: AJUSTE FINAL DE LAS RECETAS

NUTRICIONALES

El ajuste final de las recetas nutricionales, consiste en la edicién final del
recetario y es la ultima parte del proceso de disefio, elaboracion y validacién
de las recetas nutricionales, las actividades para obtener el recetario final

editado son las siguientes:

e Observar la ortografia en todas las recetas.

e Calcular el aporte nutricional de cada receta y un aproximado del costo.
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e Revisar el procedimiento y la cantidad de alimentos para la

preparacion.

e Adjuntar fotografias de cada preparacion para acompafiamiento las

recetas.

A continuacién, se muestra el formato desarrollado con las presentacion de

las recetas.
&
CEBICHE DE PEJERREY CON Para saber si el esta fi deben estar
CROQUETA DE CAMOTE de color rojizo, los 0jos brillosos y la carne firme. Porﬂones
y
[ srsresiantes: A—
« 1/2 kilo de pejerrey Izl . Sancochar los choclos
« 1 rodaja de kion . Tostar ¢l maiz cancha
< % toza de apio . Mezcle en un recipiente ¢l pejerrey con kiom,
< 1 cachurwdite ds ajo melid apéo, ajo, rocoto molido, el aji limo cortado en
« 4 cucharodas de rocoto molido tiras. Sazénelos com szal yodada y pimicata.
« 12 hmones Vierta encima ¢l jugo de los Mmones, remucva y
« 1 cebolla deje d cinco . ARada los
« 1 aji limo cubos de hiclo. Comprucbe la sazén. Agregue ko
« % taza de maiz concha cebolla cortada y lavada.
« 2 umidades de choclo . En uwma sartén, cocine el azicar y el jugo de
< 4 hojas de lechuga maranja durante 30 sogundos. Eche la margar
« 1 axharada de aricar y remucva hosta integrar. Retice del fuego e
« % umidad de jugo de naranje incorpore la preparacién al camote prensado.
* 1 cucharada de margaring Mczcle bien y deje enfriar. Forme con la masa
< 2 cametes sancochados bolas pequefias y owaladas. Pésclas por la harima,
« 2 axharadas de harina de trigo los huevos batidos y el pon rallado. Caliente dos
« 1 huevo batide tazas de accite y fria las croquetas de camote,
« 2 cucharadas de pan rallade hasta dorar. Retire y reserve.
* 1/3 taza de aceite wegetal . Sirva el cebiche de pe e

Sal yedada, pimienta y culentro.
o

jorrcy acompanodo
lechuqa. crogueta de camote. chodoyocnd\o/

gt
I Aporte nutricional por recidn:
5 | Sclos;o; la receta; Energia: 712 kecal Proteina: 32.0g Mierro: 4.4 mg Retinol: 123.3ug Zinc: 0.56 mg
- ! nuevos soles

Figura N° 13. Formato de presentacion de una receta nutricional.

Fuente: Elaborado por CENAN, 2012

Partes de un recetario:

1. Titulo de la preparacion: ingresar el titulo de la preparacion.

2. Ingredientes de la preparacion: se describe los ingredientes que seran

utilizados, especificando cantidades y unidades de medidas caseras.

3. Preparacion: indicar paso a paso la preparacion del plato, para la

redaccion de la preparacion utilizar verbos en infinitivo, siendo lo més

claro en la redaccion, manteniendo una secuencia en la redaccion de la
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preparacion y sin olvidar considerar todos los ingredientes enlistados en

la preparacion.

4. Numero de porciones: numero total de las porciones para la preparacion.

5. Costo de la preparacion: se basara en el total de la preparacion para el

namero total de las porciones para la que fue disefiada.

6. Aporte nutricional de la preparacién por racién: Se debera calcular el

total de la preparacion y se dividira entre el total de los miembros.

7. Mensaje nutricional de la receta: la elaboracion de la receta considerara
un mensaje nutricional que resaltara la importancia nutricional de algun

alimento empleado para la preparacion.

8. Fotografia de la preparacion: finalmente se visualiza una fotografia de la

preparacion.

3.8. METODOLOGIA PARA ELABORACION DE RECETAS

REGIONALES

Actualmente se cuenta con un nuevo modelo de recetario la “La Mejor
Receta’- LORETO, que consta de 25 recetas, la elaboracién de las
siguientes recetas nutricionales ha tenido como marco de referencia el
documento de procedimiento presentado anteriormente, aprobado mediante
R.D. 016-2012 INS/CENAN, el cual establece todos los procedimientos a

seguir en el disefio y elaboracion de recetas nutricionales.33

3.8.1. Recoleccion de precios y procesamiento de la informacion: La

tecnologia educativa “La Mejor Receta” cuenta con un aplicativo informatico
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el cual calcula un ranking de alimentos baratos y accesibles que contienen
un gran aporte de energia y nutrientes (proteinas, hierro, retinol y zinc). Se

adjunta informacion de precios tres veces por semana.

3.8.2. Disefio: Se consider6 aspectos técnicos como requerimientos
nutricionales diarios para las familias que estan compuestas por 4 personas,
se utilizo6 para cada dieta una combinacién basica de alimentos a fin de
equilibrar y mantener un buen aporte calorico, proteico y una adecuada
cantidad de hierro, magnesio y zinc. Estas recetas aportan
aproximadamente 654 calorias equivalente al 30 a 40 % del aporte promedio

de la familia tipo.

3.8.3. Validacion: Esta etapa se desarroll6 con las madres de estratos
socioeconomicos de poblacion C, D, E de Loreto, considerando aspectos
como la preparacion, sabor, cantidad, gusto, calidad nutricional, forma de
redaccion, presentacion de la receta y costo de la receta. Mediante la

validacion se obtuvo un gran potencial de aceptabilidad.
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Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

Figura N° 14. Valor nutricional del escabeche de pescado.

Centra Nacional
de Alimentackdn y Nutrodn

Ingredientes

= 1camote grande.
- 1%tazadearroz.
- Y2kgde pescado.
= 2huevosde gallina.
= 2cebollas
= 1ajiamanillo.
3 ajies dulces.
- Yscucharadita de palillo.

= 1 platano verde mediano.

Yztaza de aceite vegetal.
4 hojas de lechuga.

4 aceitunas.

3diente de ajo.

2 cucharadas de harina de trigo.
Vinagre, sal yodada al gusto.

Preparacion

1z

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

Limpiar y lavar el pescado, filetear, sazonar con sal y freir.
Lavar y sancochar el camote y los huevos.

Freir en el aceite vegetal, el ajo molido, el aji amarillo, los
ajies dulces y las cebollas cortadas en tajadas. Agregar dos
cucharadas de vinagre,

Servir el escabeche de pescado acompaniado de una hoja
de lechuga, rodajas de camote, medio huevo sancochado,
platano frito, una aceituna y arroz graneado.

Figura N° 15. Receta del escabeche de pescado.
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Figura N° 16. Valor nutricional del chicharron de pescado a la naranja.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

Centra
de

Nacional
AmRacn y Nt 4 raciones

CHICHARRON DE PESCADO

A LA NARANJA

Ingredientes Preparacion

- 1%tazadearroz. 1. Limpiar y cortar el pescado en trozos, sazenar con el jugo de
- Ykgde pescado. limén, el ajo molido y la sal, luego empanar con la maicena y
. 1cucharada de maicena. freir en el aceite caliente

- 1 platano verde o maduro. 2. Parapreparar el aderezo, freir en el aceite vegetal, lacebolla,
- 5%cucharadas de harina detrigo. el ajo molido, el jugo de naranja y el kion molido. Agregar un
- 1naranja. pocode agua y cocinar.

- Yacebolla. 3. Agregar el chicharron de pescado, la sal, la harina de trigo,
. Ytazade aceite vegetal. mezclar y cocinar por cinco minutos.

- 1limén. 4. Servir el chicharron de pescado a la naranja acompanado con
- 3dientes de ajos. arroz graneado y platano maduro frito.

- Kibn, sal yodada al gusto.

Figura N° 17. Receta del chicharrén de pescado a la naranja.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013
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Figura N° 18. Valor nutricional del pescado envuelto en hoja de bijao.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

Contro Nacional
de Alimentacian y Nutrodn

PESCADO ASADO ENVUELTO

EN HOJAS DE BIJAO

Ingredientes Preparacion

- 1%tazadearroz. 1. Sancochar los frijoles remojados el dia anterior.

= Y:kgdepescado. 2. Preparar un aderezo con el acelte vegetal, el ajo molido, los
= 1cebolla. frijoles, el caldo de frijol y la sal. Cocinar.

- 1tomate. 3. Limpiarel d

= 1tazafrijol ucayalino. St ke Metioney

- 1atadode culantro. 4. Para aderezar el pescado, mezclar el culantro, el aji duice, la
- 3ajidulce. cebolla y el tomate picados en cuadraditos y sal al gusto.
= Vitazade aceite vegetal. Sazonar el pescado con la mezda, envolver con las hojas de
- 5coconas. bijao y asar al carbén.

- 3dientesde ajo. 5. Preparar la ensalada con cocona, el jugo de limén o toronja,
- Hojas de bijao. culantro y salal gusto.

- 1torenjaodlimones 6. Servir el pescado asado en bijao acompafiado con arroz
- Culantro, sal yodada al gusto. graneado, los frijoles y ensalada de cocona.

Figura N° 19. Receta del pescado envuelto en hoja de bijao.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013
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Figura N° 20. Valor nutricional de la tortilla de pescado.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

~  Ministerio
PERU  ge sajud

| Centro Nacional
- de Allmentacidn y Nutricdn

TORTILLA DE PESCADO

Ingredientes

- 1%tazadearroz.

- 2cebollas.

- 3huevos de gallina.
- 1tomate.

- Yakagde pescado.

- Y tazade aceite vegetal.

- Y% tazade chiclayo verdura.

- 3ajiesdulces.

- 2limones.

- 6cabezas de cebollitas chinas.
- Salyodadaalgusto.

- 3cucharadas de harina de trigo.

Preparacion
1. Sancochar el pescado, separar la pulpa y deshilachar.

2. Para preparar [a tortilla, batir la clara de huevo hasta punto
nieve y luego colocar las yemas, mezclar con la harina y las
verduras picadas en cuadraditos (cebolla, aji dulce, chiclayo
verdura y cebolla china).

3. Agregar el pescadoy la sal. Freir en aceite caliente.

4. Preparar la sarza criolla con la cebolia, el jugo de limén y sal al
gusto.

5. Servir la tortilla de pescado acomparado con arroz graneado
y la sarza criolla.

Figura N° 21. Receta de la tortilla de pescado.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013
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Figura N° 22. Valor nutricional del higado de res saltado.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

Centro Macional
de Allmentacion y Nutrickn 4 raciom

Vs taza de aceite vegetal. graneadoyy papas fritas.

Limén, hojas de laurel, kién molido
ysalyodada al gusto,

Ingredientes Preparacion

- 1%tazadearroz. 1. Pelar, picary freirlas papas en aceite vegetal.

a :/.kg de higado deres 2. Limpiar, cortar en tiras delgadas y sazonar el higado con el

= Y:kgde papablanca. limén, ajos, kién molido, hojas de laurel y sal al gusto.

. gf:r:g'::: 3. Freirel higado en aceite vegetal. Luego freir en aceite vegetal
; la cebolla, el tomate picados a la juliana y agregar el higado

= 3ajidulce. frito

- 2dientes de ajo. :

- 1limén. 4. Servir el saltado con higado de res acompafiado con arroz

Figura N° 24. Receta del higado de res saltado.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013
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Figura N° 24. Valor nutricional del nina juane de higado y corazén de pollo.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

Instituta Centro Macional
T delmentacn y Nticén

NINA JUANE DE HIGADO Y
CORAZON DE POLLO

Ingredientes Preparacion

- 1%tazadearroz, 1. Limpiar los corazones y los higados, picar y aderezar con el
- Vkgde corazon de pollo vinagre, ajos dorados y sal al gusto. Cocinar con dos hojas de
- Y.kgde higado de pollo. laurel. Freir en aceite vegetal.

= 3huevosdegallina. 2. Batir los huevos, agregar los corazones y los higados fritos, el
= 1atadode culantro, aji dulce picado en cuadraditos, la cebolla picada, el culantro
= 1platano verde. picado y envolver en dos hojas de bijao cada racién, amarrar
= 2cebollas. bien y cocinar en una olla o asar al carbén por quince minutos.

* 3ajiesdulces. 3. Senvir el nina juane de higado y corazén, acompafiado con
- Y:tazade aceite vegetal. arroz graneado y platano frito.

= 3dientes de ajo.

= Hojas de bijao.

= Vinagre, sal yodada al gusto.

Figura N° 25. Receta del nina juane de higado y corazdn de pollo.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013
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Figura N° 26. Valor nutricional del guiso de lengua con yuca.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

Centro Nacional
de Alimentacidn y Nutricsdn 4 raciones

GUISO DE LENGUA

CON YUCA

Ingredientes Preparacion

- 1'%tazadearroz. 1. Sancocharlayuca.

z :/"‘9 de yuca 2. Lavar con agua hirviendo la lengua, luego dejar en coccién en
= Yikgdelenguaderes, agua con sal, hojas de laurel y ajos hasta que esté suave.

= 1cebolla.

3. Preparar el guiso con el aceite vegetal, el ajo molido, el tomate,

s ; '9:‘;3:3' el aji dulce, la cebolla en cuadraditos, el palillo, el caldo de
SR SN lengua, el chiclayo verdura y cocinar.

- Yitazade chiclayo verdura.

« Yitazadeaceite vegetal. 4. Agregarlalengua, y el sacha culantro picados, la sal y cocinar.
= 3dientesde ajo. 5. Servir el guiso de lengua con yuca sancochada y acompanado
- Sacha culantro, vinagre, laurel, conarroz graneado.

palilioy salyodada al gusto.

Figura N° 27. Receta del guiso de lengua con yuca.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013
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Figura N° 28. Valor nutricional de las lentejitas guisadas con carne de res.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

Ministerio

Centro Nacicnal

PERU . Instituto
de Salud (ETEEE TR de limentacian y tetricién

LENTEJITAS GUISADAS

CON CARNE RES

Orégano, vinagre y sal yodada al
gusto

Y:laza de chiclayo verdura. 4.
Yslaza de aceite vegetal.
3dientes de ajo. 5.

Ingredientes Preparacion
- 1'%tazadearroz. 1. Sancochar las lentejitas.
= 1tazadelentejita seca 2. Limpiar, picar la came de res, sazonar con el ajo molido,
= Vekgdepulpade carne deres. vinagrey sal.
: tom llla. 3. Parapreparar el guiso, freir en el aceite vegetal, el ajo molido,
12l dzlzle lacame sazonada, el caldo de lentejitas y cocinar.

Agregar la cebolla, el aji dulce, el tomate picado en liras, las
lentejitas, el chiclayo verdura, sal al gusto y cocinar.

Servir las lentejitas guisadas con came de res acompanado
con arroz graneado.

Figura N° 29. Receta de las lentejitas guisadas con carne de res.

Fuente: MINSA “Mi mejor receta” 2013

44



IV. CONCLUSIONES

Se lleg0 a las siguientes conclusiones:

1. Para tener una alimentacion correcta esta se debe adecuar a las
necesidades y posibilidades de la poblacién, asi mismo se establecen
elementos que permitan brindar informacion homogénea y consistente
qgue permita promover el mejor estado de n nutricion de la poblacién y

con esto prevenir enfermedades relacionadas con la alimentacion.

2. Referente a los ultimos afios se concluye que ha estado combatiendo
con el problema de la desnutricién, llegandose a ver en algunas
regiones, aun asi, se requiere realizar intervenciones en salud y
nutriciéon con evidencias cientificas, para el disefio de politicas publicas,
el fortalecimiento de las capacidades de recursos humanos en nutricion

y la articulacion de los diferentes niveles de gobierno.

3. El SEFDA puede ser implementado en casos de patologias y sobre
todo en los casos con desnutricion. Este proceso ayuda mucho para la
elaboracion de dietas de acuerdo al requerimiento de cada paciente,

contribuyendo a tener una alimentacién saludable.

4. Finalmente “La Mejor Receta LORETO” ayuda a los padres de familia a
tener una variedad de recetas nutricionales las cuales son accesibles y
de un gusto agradable por ser hechos de acuerdo a los gustos de
nuestra regién, esto ayudaria a tener una alimentacion adecuada, por

lo tanto, se tendria una disminucion de la desnutricion en la region.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda la difusién del recetario “La mejor receta LORETO”, el
cual es de gran ayuda para las madres de familia que no tienen una
orientacion adecuada sobre alimentacion saludable, mediante esta
herramienta podran alimentar bien a toda la familia evitando los

problemas de salud.

Seguir capacitando a los expertos en nutricion para que puedan llevar a
cabo un buen manejo del programa SEFDA, ya que este es una

herramienta Gtil que contribuye a una mejora en la alimentacion.

Se recomienda trabajar en los determinantes principales para la causa
de la desnutricion, enfrentar a una desigualdad alimentaria, a una baja

economia y la ausencia de servicios basicos.
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Anexo N° 1. Identificacién de alimentos disponibles para la adquisicién de
alimentos locales.

Lugar: Fecha: ) !
Precio local
Nombre del
Codigo alimento . 2 Observaciones
Instructivo

Registre lo siguiente:

Lugar: ezcriba @ nombre de la localidad.

Fecha: anote, dia, mes vy afto en ese orden

Cédigo: deje esta columna en blanco. Informacién para completar en oficina.

Mombre de alimento: escriba el nombre completo del alimento, de ser necesario anote las
caracteristicas del alimento, a fin de facilitar la codificacidn en funcidn de los datos de la tabla
peruana de composicidn de alimentos.

Preclo: registrar el precio de cada alimento, en soles y céntimos (ejemplo: S/, 1.20), el precio
sara recogido de mercados locales v e registraran al menos dos precios.

Observacikon: anotar datos importantes en relacién a los alimentos.

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacion de recetas nutricionales.
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Anexo N° 2. Identificacion de alimentos disponibles, no utilizados,
con.potencial.uso

Lugar: Fecha: _ _f__ _/1____
Alimentos disponibles no
Alimentos disponibles no
utilizados utilizados, pero de potencial OBSERVACIONES
uso
Cereales

Leguminosas (Menesiras)

Tubérculos

Alimentos de origen
animal

Verduras

Frutas

Azxlicares

Grasas

Instructive

Registre lo siguiente:

Lugar: ezcriba &l nombre de la localidad.

Fecha: anote, dia, mes v afto en ese orden

Nombre de alimento: escriba el nombre completo del alimento, de ser necesario anote las
caracterizsticas del alimento, a fin de facilitar la ubicacién de los datos de la tabla peruana de
composicidn de alimentos.

Observacién: anotar datos importantes en relacién a los alimentos.

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacion de recetas nutricionales.
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Anexo N° 3(a). Caracterizacion de familias participantes.

Facha: __

Combimacitn Localidad

Farticipanta Encusstador

Freparacion

Carattenshcas dela

familia'poblacrdon abjeliva

Poscian servida de alimanio - praparacion

Iategrante Paremesce | Edad | Sexe Alimente | Peso (g} | Almente | Peso (gl Alirnento Pesa (gl
Ided Iied MMed casera
caSera casera

DObsersaciones y comentarios

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacion de recetas nutricionales.
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Anexo N° 3(b). Instructivo: Caracterizacion de familias participantes.

Registre lo siguiente:

Datos generales

Combinacion: registre los ingredientes basicos de la preparacion tomando como
referencia las combinaciones basicas.

Localidad: escriba el nombre la localidad.

Fecha: anote dia, mes y afio.

Nombre del participante: escriba el nombre correspondiente

Supervisor: escriba su nombre y apellido

Preparacion: anote el nombre de la preparacion

Caracteristicas de la familia/poblacién objetivo

Integrante: escriba el nombre de cada integrante de la familia

Parentesco: anote de cada persona que integra la familia su grado de parentesco en
relacion al jefe de familia.

Edad: escriba |la edad en afios de cada integrante.

Sexo: anote el sexo segun corresponda.

Porcion servida de alimento — preparacion: en la columna que sigue, anote el nombre
del alimento, ejemplo, yuca, platano, pescado, y en la columna siguiente anote la cantidad

en gramos o medida casera en caso no pueda pesarse la preparacién.

Observaciones y comentarios
La informacién que referird cada supervisor debe girar en torno a lo que se comenta de la
preparacion, incluyendo los gestos u otros comentarios relevantes que consideren que

debieran ser reportados.

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacién de recetas nutricionales.

55



Anexo N° 4(a). Validacién de recetas nutricionales.

Localidad : Fecha: __

Mombre de la preparacion:

Alimento | Medida casera Peso Bruto | Peso neto
(g) ig)

Forma da Praparacidn:

____ Hombre da la Sma.:

Hora de inicio:

____ Encuestadar:

Peso total de la Preparacion cocida

Peso del recipients

(g}

Peso de la preparacidn
cocida en &l reciplente

1]

Peso de la
preparacidn
cocida

(gl

Hora de Téermino: __

: Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacion de recetas nutricionales
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Anexo N° 4(b). Instructivo: Validacion de recetas nutricionales.

Registre lo siguiente

Localidad: escriba el nombre de la localidad.

Fecha: anote dia, mes y afio

Hora de inicio: anote la hora en que se inicia la coccidn de cada preparacién que
conforma la receta, en horas y minutos.

Supervisor: escriba su nombre y apellido.

Nombre de |a preparacion: escriba el nombre que comesponde a cada preparacion. Al
finalizar la preparacidn y ésta sa encuentra servida, se sugiere pedir a la madre un
nombre al plato.

N de : escriba el nimero que corresponde a la preparacion en los dos
primeros espacios, al finalizar la reunién anote n los siguientes espacios &l nimero total
de preparaciones realizadas.

Nombre de Sra.. escriba el nombre de la persona que realiza la preparacion

Alimento: en esta columna, escriba el nombre completo de cada alimento utilizado.
Madida casera: anote la descripcion que le dan las sefioras o la que usted conoce.

Pezo bruto (g): anote el peso del alimento, antes de que pase por algln proceso.

Peso neto (g): anote el peso del alimento que ha pasado por los diferentes procesos
previos a la coccion.

Peso de la preparacién cocida:

Peso del recipiente (g): pese el recipiente (olla) donde se va a preparar la receta y
anate.

Peso de la preparacion cocida en el reciplente (g): una vez lista la preparacion pese
la misma con todo el recipiente. Si la cantidad s mayor a 5 Kg, pese por partes, anote
cada uno de los pesos, luego sume.

Peso final de la preparacion cocida (g). escriba el resultado, restando los datos de las
columnas anteriores.

Preparacién: describa paso a paso, la forma en que prepara |a receta

Hora de término: anote la hora en que finaliza la coccién de la preparacidn

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacién de recetas nutricionales.



Anexo N° 5(a). Encuesta de opinion sobre las recetas nutricionales.

Receta o Preparacian: Encuestador:
Localidad: Fecha:_ _/__ _/__ __
Mombre Edad Parentesco

1. ;Qué le parecid la receta gue preparo la sefiora (nombre)?

2. JLe gustd la comida, que prepard la Sra. (nombre) hoy da? Sl=z1pasead NO=2
3. . Por qué?

4_ Lefaltd algo a la preparacion? sl=1 MO=2 pasea b
5. ;Qué faltd?
6. jHubo algo que no le gusta? sl=1 MO=2 pazea 8

7. L Qué no le gustd v por qué?

B. jLa agregaria algo para que la preparacidn sea mas rica? Sl=1 NO=2 pasea 10

8. ;Qué le agregaria?

10. La cantidad que le sirvieron fue:
Suficienta = 1
Reqgular, pero me falto = 2

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacion de recetas nutricionales.
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Anexo N° 5(b). Encuesta de opinidn sobre las recetas nutricionales.

Fue poco =3
Muy poco =4
Do =7

11. ;Quienes podrian comer de esta preparacion?
Todos =1

Solo adulios = 2
Solo nifios = 3
Solo hombres = 4
Solo mujeres =5
Otro=T7

12. ;Porqué?

13. ;Tiena alguna duda?

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacion de recetas nutricionales.
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Anexo

N° 5(c). Encuesta de opinién sobre las recetas nutricionales.

1.
2.

3.
Explique de qué se frata |a encuesta, entregue una receta a cada participante y un
formato de encuesta. Puede darse 3 situaciones, segln el plblico con el que asta
probando:

Objetive
Recoger la percepcion de la madre, del padre, del responsable de la preparacidn de
alimentos del hogar, del comportamiento que fuvo cada miembro del hogar frente a la

preparacion.

Procedimiento
1.

Expligue a cada miembro de la familia que quiere conocer su opinidn, sobre la
receta que ha consumido.

Aborde a cada miembro de la familia a manera de conversacién, hagalos sentir
chmodos, expliquele que lo que nos va a decir serd de mucha ayuda para nosotros
Pregunte sin inducir la respuasta.

Pedir que la lean y respondan la encuesta.

De ser necesario, deabe leer la receta para todos, después de leerla, aplique la
encuesta.

Luego de la lectura realizada, prequnte =i @s necesario una segunda lectura, y
aplique encuesta.

Explicar procedimiento a los panelistas y comprometerios a cumplir con esta
aclividad en forma seria, indicandoles que no deben fumar, comer o baber 30
minutos antes de su participacion.

Comprometer a 5 panelistas por receta (indague si alguno de sus panelistas
acostumbra a agregar algin tipo de salsa a sus comidas, picante, sal, limdn,
mayonesa, etc. Es preferible descartarlos, puede distorsionar el resultado).

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacién de recetas nutricionales.
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Anexo N° 5(d). Encuesta de opinion sobre las recetas nutricionales.

L]

Consideraciones previas a la aplicacién de la encuesta

Compre los alimentos que requiere para la prueba de sus recatas.

Pese la cantidad necesaria de cada ingrediente para la preparacion de sus recetas.
Entregue a la responsable de |a preparacién una copia de cada receta junto con los
alimentos pesados, confirme que todo esta claro, de no ser el caso, haga los ajustes
respactivos.

Supervisa la preparacion.

Distribuir el espacio para la prueba para cada participante.

Una vez lista la preparacion, acondicione el espacio determinado para usted, sirva una
porcién normal segin el piblico objetivo para el que fue dizefiado, exhiba su plato
modelo en su espacio.

Llame uno por uno a sus panelistas.

Sirva el plato de dequstacién (plato mediano), entregue formato de encuesta y copia
de receta, pidale que proceda. Evite interferencias.

Cuide la temperatura de la preparacién, puede afectar: presentacidn, sabor,
consistencia, aceptabilidad.

Ofrecer agua o galleta sin sal, si son los mismos degustadores para varios platos.

De un tiempo prudente y recoja las encuestas y las recetas.

Una vez culminado, agradezca su colaboracién y despidase de todos los participantes

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacion de recetas nutricionales.
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Anexo N° 6. Flujo para el disefio y validacion de recetas nutricionales.

Primera Elaps

DISENO DE LA RECETA
NUTRICIONAL

+ Caraclerizackin de la poblacin
objetivo.
¢ Shuscion nuiriclonal de I8

poblacifn objetivo, calculo de los
requerimientos de la poblacitn

objetvo.
s Saleccidn,  Identficacién  de
almentos y disedlo de recedas.

)

Segunda etapa

VALIDACION DE LA RECETA
NUTRICIONAL

Velldacion pllots de  la  receta
nutncional.

Validacion de recetas nutricionales en
hogares.

Tercera elapa

AJUSTE FINAL DE LA RECETA

s Las recelas serdn sjustadas
segin I3 vabdaciin en
hogares.

s Se pesents |3 recela
nuiricional en el formato
egtablecido para su difusion.

Fuente: Cenan/Deprydan.Procedimientos para el disefio y validacion de recetas nutricionales.
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