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I, INTRODUCCION

UNA DE LAS FUNCIONES DESEMPERNADAS POR EL NUTRICIONISTA CON MIRAS
A MEJORAR EL ESTADO NUTRICIONAL DEL INDIVIDUO O GRUPO DE INDIVIDUOS, ES
LA DE PLANIFICAR ADECUADAMENTE LA ALIMENTACION OFRECIDA EN LOS SERVI-
ClOS DE ALIMENTACION, NO SOLO DE HOSPITALES, SINO TAMBIEN DE OTRAS INS=—

TITUCIONES COMO LO SON LOs SeErvicios pE Ebucacidn v Recureracidn Nu—~

rricionaL (SERN),

DivErRSOS AUTORES COINCIDEN EN QUE, PARA EL LOGRO DE UNA BUENA PLA-—
NIFICACION DE LA ALIMENTACION ES INDISPENSABLE EL USO DE METODOS ESTAN-

DARIZADOS,

LA ESTANDARIZACION DE RECETAS ES UN METODO VALIOSO PARA MEJORAR
LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS, PUES AYUDA AL CON-

TROL DE LA CALIDAD ¥ CANTIDAD DE LA DIETA,

LA ALIMENTACION JUEGA UN PAPEL IMPORTANTE EN EL TRATAMIENTO DEL
NINO DESNUTRIDO PORQUE DE ELLA DEPENDE, EN GRAN PARTE, LA RECUPERACION
DEL MISMO. POR TAL RAZON, ES NECESARIO DETERMINAR CON EXACTITUD LA IN~
GESTA DE ALIMENTOS Y LOS FACTORES QUE LA HACEN VARIAR, EL USO DE RECE-
TAS ESTANDARIZADAS MEJORA LA CALIDAD DE LA ALIMENTACION SERVIDA Y, POR
LLO TANTO, CONTRARRESTA UNA DE LAS CAUSAS QUE SE OFPONEN A UNA INGESTA
ADECUADA DE ALIMENTOS POR EL NINO, COMO ES LA INAFETENCIA, Por oTRA
PARTE, UNA MEJOR ACEPTABILIDAD DISMINUYE LA ESTADIA DEL NIRO EN EL

SERN v POR CONSIGUIENTE, EL COSTO DE SU RECUPERACION.



EsTA INVESTIGACION TUMO COMO FINALIDAD DETERMINAR EL EFECTO DE LA ES—
TANDARIZACION DE RECETAS SOBRE LA ACEPTABILIDAD DE LA DIETA POR NINOS DEL
SERN peL Municirio pe PatzOn, DeparRTAMENTO DE CHIMALTENANGO ¥ SE REA—
R1Z5 DURANTE LOS MESES DE ABRIL A Junio DE 1975, Sus REsuLTADOS FODRAN

SERVIR DE GUTA EN LA REALIZACION DE TRABAJOS SIMILARES EN OTROS SERVICIOS

pe Ebucacidn ¥ R ecureraciON NuTricionaL.,



. ANTECEDENTES

A, ReceTas EsTANDARIZADAS

1. Derinicidn

LA RECETA ESTANDARIZADA HA SIDO DEFINIDA PorR Moore (29), como
LA ESPINA DORSAL DEL BUEN FUNCIONAMIENTO DE UN SERVICIO DE ALIMENTACION,
YA QUE DA POR RESULTADO UN SIN NOMERO DE VENTAIJAS EN LA PREPARACION DE

LOS ALIMENTOS,

WesT v coLasorabores (47), Zumstee (50) v PresTon (33), coinci=
DEN EN DEFINIR LA RECETA ESTANDARIZADA COMO AQUELLA QUE HA SIDO PROBADA
VARIAS VECES Y QUE, REPETIDA EN LAS MISMAS CONDICIONES, PROPORCIONA SIEM=

PRE UN PRODUCTO DE CALIDAD Y CANTIDAD CONOCIDAS,

SrcOn Parks (31), UNA RECETA ESTANDARIZADA ES AQUELLA QUE PRO—
DUCE UNIFORMIDAD DESDE EL PUNTO DE VISTA DEL COSTO, NUMERO DE PORCIONES

Y CARACTERTSTICAS ORGANOLEFTICAS DE LA MISMA,

2. ImprorTANCIA

Despbe HACE VARIAS DECADAS LOS PROFESIONALES RELACIONADOS CON
EL. MANEJO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION HAN RECONOCIDO A LAS RECETAS ES—
TANDARIZADAS COMO HERRAMIENTAS DE INESTIMABLE VALOR EN LA PLANIFICACION
DEL MENU, POR LAS MUCHAS VENTAJAS QUE DERIVA SU USO, EN EL EMPERNO DE

PRODUCIR UNA ALIMENTACION DE ALTA cavinap (12, 22, 28, 29, 30, 38, 42, 51),



EL USO DE DICHAS RECETAS HA SURGIDO FOR LA DEMANDA DE UN PRODUC—
TO DE CALIDAD CONSTANTE, POR EL MARCADO AUMENTO DEL COSTO DE LOS ALIMEN=-
TOS Y POR LA ESCASEZ DE PERSONAL DEBIDAMENTE ENTRENADO EN EL. ARTE ¥ CIEN~
ClA DE LA PREPARACION DE Los aLimenTos (49), TAmMBIEN PUEDE DECIRSE QUE SON
DE GRAN UTILIDAD PARA LOS EMPLEADOS INVOLUCRADOS DIRECTAMENTE EN LA ELA—
BORACION DE LOS ALIMENTOS, QUIENES HAN SABIDO APRECIARLAS FPOR LOS BENEFI-
C10S QUE BRINDAN, RELACIONADOS CON EL. AHORRO DE TIEMPO, GARANTTA DE LA cA-

LIDAD DEL PRODUCTO Y MENOR ESFUERZO PARA SU REALIZACION (38).

Su USO SE HA GENERALIZADO TANTO QUE NO SOLO SE USAN EN SERVICIOS
DE ALIMENTACISN PARA ENFERMOS, SINO TAMBIEN, EN INSTITUCIONES QUE OFRECEN
ALIMENTACION A INDIVIDUOS SANOS. SE UTILIZAN ESTAS RECETAS EN HOSPITALES,

COMEDORES ESCOLARES, CAFETERTAS COMERCIALES Y RESTAURANTES, ENTRE OTRAS

(7, 18, 21, 28, 38, 50, 52),

Varios autores (28, 38, 48), 1NFORMAN QUE HOY EN DfA, CADA INSTI-
TUCION, A PESAR DE LO POCO QUE SE HA INFORMADO ACERCA DE LA IMPORTANCIA DE
LAS RECETAS ESTANDARIZADAS, CUENTA CON UN MANUAL EN EL CUAL ESTAN RECOPI-

LADAS TODAS LAS RECETAS QUE POSEE, Y QUE SON DE SU USO PARTICULAR,

LA IMPORTANCIA DE LAS RECETAS ESTANDARIZADAS SE DERIVA DE LOS
BENEFICIOS QUE PROPORCIONAN, LOS CUALES HAN SIDO ENUMERADOS DE DISTINTAS
MANERAS POR DIVERSOS AuTores (1, 7, 26, 27, 30, 38, 40, 43, 46, 51). To-

DOS COINCIDEN EN QUE LOS BENEFICIOS QUE ELLAS BRINDAN, SON LOS SIGUIENTES.



A) PROVEEN CANTIDAD Y CALIDAD CONSTANTES
B) MEJORAN EL CONTROL DE COSTOS
c) AHORRAN TIEMPO Y LABOR

D) AYUDAN EN EL SISTEMA DE COMPRAS

OTROS AUTORES HACEN ENFASIS EN LA GRAN UTILIDAD DE ESTAS RECETAS
PARA EL CONTROL DE COSTOS EN UN SeErvicio DE aLiMENTAcCION (17, 35), v SENALAN
QUE UN CONTROL DE COSTOS BIEN EJECUTADO ELIMINA LA INSEGURIDAD EN EL SERVI-—
CIO DE ALIMENTACION Y EVITA LA POCA PRODUCCION O EL. EXCESO DE ELLA Y, ADE=—

MAS, ASEGURA EL EXITO EN LAS OPERACIONES FINANCIERAS DEL servicio (8, 20,

24, 25, 26, 30, 31, 34, 41, 48),

EN RESUMEN, EL USO DE LAS RECETAS ESTANDARIZADAS SE TRADUCE EN
MENOR ESFUERZO DEL TRABAJADOR, MAYOR CONTROL DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO,

SATISFACCION DEL COMENSAL Y AHORRO DE TIEMPO Y DINERO,

3. ASPECTOS IMPORTANTES AL ESTANDARIZAR UNA RECETA

AL ESTANDARIZAR UNA RECETA LOS ASPECTOS IMPORTANTES QUE SE DE=~
BEN CONSIDERAR, SEGUN ALGUNOs auTores (7, 28, 35), SON LOS SIGUIENTES:

a) CANTIDAD QUE SE DESEA PRODUCIR

8) Eauiro pisponNisLE

c) EMPLEADOS DISPONIBLES

p) DINERO DISPONIBLE

ZumsTec (50) v MiLLer (26), PIENSAN QUE UN FACTOR QUE NO DEBE



PASARSE POR ALTO AL ESTANDARIZAR UNA RECETA, ES LA REDACCION FINAL DE LA

mMisma. Para EsSTE PROPBsITO, ALGUNOS auTores (23, 28), aADEMAS DE LOS YA

MENCIONADOS,

SUGIEREN QUE SE ELABORE UN MANUAL EN EL QUE SE AGRUPEN TO=-

DAS LAS RECETAS DEBIDAMENTE ESTANDARIZADAS Y CUYO ESTILO SEA DE F'I\CIL I Ne=

TERPRETACION ¥ QUE, ADEMAS, INCLUYA LA SIGUIENTE INFORMACION COMO PARTE

ESENCIAL PARA EL SEGUIMIENTO DE CADA RECETA.

")
)
)
)
‘)
)
o)

NoMBRE DE LA RECETA ¥ SU CLASIFICACION

Probuccidn ToTaL

TAMARO DE LA PORCION

INGREDIENTES, EN EL ORDEN DE USO

MéE&T0DOS DE PREPARACION

Tiempro ToTAL

INSTRUCCIONES PARA SERVIR LA PREPARACION

B. EsTupios soere ACEFPTABILIDAD

1. GenNerALIDADES

LA ACEFTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS HA SIDO DEFINIDA POR EPPRIGHT

(13) CoMO "UNA REACCION COMPLEJA DETERMINADA POR LAS CONDICIONES BIOQUfMl-

CAS DEL CUERPO,

LA RESPUESTA DE LOS SENTIDOS Y EL ESTADO MENTAL DEL INDI-—

vibuo”, AL resrecTo Crocker (11) oPINA QUE £STA DEPENDE, EN GRAN PARTE, DE

LA IMPRESIE)N QUE LOS ALIMENTOS CAUSEN A LOS SENTIDOS, ESPECIALMENTE A LA

VISTA, AL OLFATO Y AL GUSTO,



Pirerim (32) LA DEFINE como ""CONSUMO CON PLACER" TOMANDO LAS

REACCIONES AFECTIVAS COMO CRITERIC PARA SU DEFINlCIE)N.

EL. MISMO AUTOR SENALA QUE PARA QUE UNA F'REF'ARACIE)N SEA ACEPTA-—
DA POR UN INDIVIDUO, £STA DEBE PLANIFICARSE EN BASE A FACTORES DE ORDEN Fl=-

SIOLOGICO ¥ A FACTORES DE ORDEN AMBIENTAL.,

Bénar E Icaza (3) INDICAN QUE EL ALIMENTO ESTA ASOCIADO, CASI

SIEMPRE, AL RECUERDO DE UNA EXPERIENCIA CON EL MISMO QUE PUEDE SER AGRA=—
DABLE O DESAGRADABLE] SI LA SITUACION QUE RODEA AL ALIMENTO ES DESAGRADA—
BLE Y EL INDIVIDUO AL VOLVERLO A RECIBIR LO ASOCIA CON ESA SITUACION, SE ORI-—
GINA UN RECHAZO, POR EL CONTRARIO, SI LA SITUACION EN QUE SE SIRVE EL ALI-
MENTO ES AGRADABLE, EL RECUERDO DE LA PREPARACION OFRECIDA EN ESA OCASION
HACE QUE LA MISMA SEA RAPIDAMENTE ACEPTADA., ESTA ASOCIACION DE ALIMENTOS
A SITUACIONES AGRADABLES O DESAGRADABLES VARTA GRANDEMENTE DE INDIVIDUO A
INDIVIDUO ¥ DE PUEBLO A PUEBLO, INCLUSO, HAY PERSONAS QUE NO TOMAN LECHE,
POR EJEMPLO, PORQUE LA CONSIDERAN COMO ALIMENTO PARA DEBILES] EN OTRAS
OCASIONES, EL USO DE CIERTOS ALIMENTOS EN RACIONES PARA ANIMALES IMPIDE

QUE EL SER HUMANO LOS ACEPTE, PUES SU CONSUMO CAUSA DESPRESTIGIO,

2. FACTORES QUE DETERMINAN LA ACEPTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS

EL ALIMENTO ES UN VEHfCULO DE NUTRIMENTOS, NO OBSTANTE, ALGUNOS
ESTUDIOS DEMUESTRAN QUE LA MAYORIA DE LAS PERSONAS NO TOMAN EN CUENTA EL

VALCR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS FPARA LA SELECCION DE -O0S MISMOS, SINO QUE



SE GUIAN POR FACTORES COMO COLOR Y APARIENCIA, DADO QUE EL ALIMENTO CONSTI~
TUYE UN ESTIMULO Psico-FIS1CO PARA EL SER HUMANO, QUIEN TIENE UNA IMAGEN DEL

MISMO ¥ LO RECONOCE POR LAS CARACTERfSTICAS ANTERIORMENTE MENCIONADAS (3).

GENERALMENTE UN INDIVIDUO RECHAZA UN ALIMENTO POR EL METopo
?
QUE SE UTILIZO EN LA PREF‘ARACIE)N, POR SUS HABITOS ALIMENTARIOS O PORQUE SIM—

PLEMENTE EL TAMANO DE LA PORCION Es muy cranoe (13, 18, 44),

OTrOS ESTUDIOS DEMUESTRAN QUE LA ACEPTABILIDAD DE UN ALIMENTO

TAMBIEN ESTA DETERMINADA POR EL SEXO Y LA EDAD DEL 1npiviouo (21),

AL respecTo, BEuar E Icaza (3) OPINAN QUE LA ACTITUD DE RECHAZO O
ACEPTACION DE UN ALIMENTO POR UN NINO ES PURA IMITACION DE LAS ACTITUDES DE
1.OS PADRES, E INDICAN QUE LAS RAZONES POR LLAS CUALES LAS PERSONAS ACEPTAN
O RECHAZAN UN ALIMENTO, SON MUY VARIADAS, UN ADOLESCENTE PUEDE QUE LO
CONSUMA PARA TENER BUENA FIGURA, UN ATLETA, PARA TRIUNFAR, UN INDIVIDUO,

POR PURA IMITACIE)N, OTROS, POR TENER PRESTIGIO ¥ OTROS, PORQUE SIMPLEMEN-

TE LES GUSTA.

ANALIZANDO TODOS ESTOS CRITERIOS SE OBSERVA QUE, EN REALIDAD,
EL. FENOMENO DE LA ACEPTABILIDAD DE UN ALIMENTO ES MUY DIFfclL DE MEDIR, DA~
DO LOS MUCHOS FACTORES QUE INVOLUCRA Y EL QUE NO EXISTA UNO ESFECiFIcO QuE

LA DETERMINE,

SIN EMBARGO, EL LOGRO DE PREPARACIONES ALIMENTICIAS ACEPTADAS



POR ElL. COMENSAL ES DE SUMA IMPORTANCIA EN PACIENTES CUY & REC‘UPERACI&N DE=

PENDE FUNDAMENTALMENTE DEL CONSUMO DE DICHAS PREPARACIONES,

ENTRE LOS METODOS UTILIZADOS PARA MEJORAR LA ACLPTABILIDAD DE
LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS, LA LITERATURA SERNALA LA ESTANDARIZACION
DE RECETAS, EN UN ESTUDIO RECIENTE, REALIZADO For ViLtaverpe (45), sE En-
CONTRO QUE LA ESTANDARIZACION DE RECETAS INFLUYO POSITIVAMENTE EN EL CON~—

SUMO DE ALIMENTOS,

3. METODOS PARA MEDIR LA ACEPTAEILIDAD DE LOS ALIMENTOS

ENTRE LOS DIVERSOS METODOS QUE EXISTEN PARA MEDIR LA ACEPTABI—
LIDAD DE LOS ALIMENTOS SE PUEDEN SENALAR LOS SIGUIENTES!

A) DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE INGESTA DE LOS ALIMENTOS.
PARA ELLO SE DETERMINA EL PORCENTAJE DEL CONSUMO DE LA RACION SERVIDA ¥

EN BASE A ESCALAS PROPUESTAS SE ESTABLECE EL GRADO DE ACEPTABILIDAD DE

Los aLimenTtos (17, 44, 45, 52),

8) ME£ToDos SENSORIALES, LLAMADOS SUBJETIVOS, EsTos m&ETopos se
DIVIDEN EN PRUEBA DE TRIANGULO, PRUEBA DE DUO-TRIO, ¥ PRUEBA DE COMPARA—
c16N MUOLTIPLE, SE UTILIZAN GENERALMENTE PARA EVALUAR EL SABOR DE UN ALI—
MENTO, LA EVALUACION ES HECHA POR GUSTADORES, A TRAVES DEL uso D TEcNI-
CAS ORGANOLEPTICAS, LA GUSTACION PUEDE SER HECHA POR GUSTADORES PROFESIO=—
NALES, INDIVIDUALMENTE, O EN PANEL, EL PANEL ES UNA HERRAMIENTA EN LA [N~

VESTIGACIaN DE DEFECTOS DE SABOR, UN GUSTADOR INDIVIDUAL ES EL COCINERO

(11),
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c) M£ToDOS OBJETIVOS, LOS CUALES NO DEPENDEN EN MAYOR GRADO DE
LOS SENTIDOS HUMANOS Y SE CLASIFICAN EN @uimicos, Fisicos, Fisico-quimMmicos

v microscoéricos (11).

C. Servicios pe Epucacidn ¥ Recureracti®n NuTricionaL

1. GeNERALIDADES

En eL Ao pE 1955 surc1® EN VENEZUELA LA IGEA DE CREAR LOS SERVI-
ciros pe Epucacidn ¥ Recureracion NuTricioNaL, Por INsFPIRAcCION DE BeEncoa (4),

>~ ra rd
auien Los LLamd CEnTrRos pE Epucacidn ¥ Recureracion Nurricionat,

LA 1DEA FUE MAS TARDE ApDoPTADA POR GUATEMALA, DONDE SE LES DE-
NoMINS Servicios pe Ebucacidn v Recureracidn NuTrizioNnaL (SERN), v cuva
CARACTERISTICA ESPECIAL ES LA DE FUNCIONAR ADSCRITOS A ALGUN ORGANISMO DE

SALUD,

Los SERN DEDICAN SUS ACTIVIDADES A LA EDUCACION NUTRICIONAL

DE LAS MADRES MEDIANTE LA RECUPERACIE)N DE SUS HIJOS.

En EsToOs SERVICIOS EL. NINO RECIBE LA ALIMENTACION NECESARIA PARA
SU RECUP ERACION FOR MEDIO DE UNA DIETA ADECUADA, DE BAJO COSTO Y FACIL DE
OBTENER LOCALMENTE, SE ENSERAN AL NINO FRACTICAS DE HIGIENE Y SE HACE EN-
FASIS EN SU RECREACION QUE SE REALIZA A TRAVES DE JUEGOS Fislcos APROPIA—

DOS A SU EGCAD,

LAS MADRES DE LOS NINOS ATENDIDOS ASISTEN UNA VEZ POR SEMANA
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AL SERVICIO ¥ PARTICIFAN EN ACTIVIDADES TALES COMO PREPARACION ¥ DISTRIBU—
CION DE LA COMIDA; ADEMAS, ASISTEN A UN CURSILLO SOBRE EDUCACION NUTRICIO~
NAL IMPARTIDO PoOR EL PERSONAL DEL SERN. De esTa mMANERA, LA MADRE apQuUIE-

RE CONOCIMIENTOS BASICOS SOBRE NUTRICION, HIGIENE Y PREPARACION DE LOS ALl—~

menTos (36).

2. BenerFiciarlOSs

En Los SERN seE PresTA ATENCION A NIROS DE AMBOS SEXos, DE 1 A 6
o~ ”
AROS DE EDAD, QUE PRESENTEN DEsNUTRICION DEL crapo ! o I (15), sin compLI~

CACIONES QUE AMERITEN HOSPITALIZACION O ATENCIOM MEDICA ESPECIALIZADA,

Como Topbo NIRo peEsNnuTRIDO, Los ATENDIDOS EN Los SERN surFren
MANIFESTACIONES PSICOLOGICAS, COMO LAS DESCRITAS Por GOMEZ ¥ coLaBORA~
pores (16). EN ETAPAS TEMPRANAS ESTAS MANIFESTACIONES SON ANOREXIA, PER-
DIDA DE INTERES POR LOS ALIMENTOS, MAL HUMOR, IRRITABILIDAD, TRASTORNOS DE
LENGUAJE} EN GRADOS MAS AVANZADOS, COMO EN LA DESNUTRICION crapo I, EL NI-

NO SE TORNA L.LOR'ON., INACTIVO, RECHAZA LOS ALIMENTOS OFRECIDOS APRETANDO

LOS DIENTES Y PERMANEGCE INMDVIL,

ADEMAS DE ESTAS CARACTERISTICAS, PUEDEN PRESENTAR EL FENOMENO
DEL HOSPITALISMO, DESCRITO Por Bakwin (2), QUIEN HACE REFERENCIA A QUE TODO

NINO INSTITUCIONALIZADO HABLA ¥ RfE MENOS QUE LOS QUE ESTAN EN SUS HOGARES,

SON MAS APATICOS Y NO LLUCEN FELICES,
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EL. EFECTO DE LA PRIVACION MATERNA ES NOTORIO EN NINOS QUE HAN
SIDO ALEJADOS DE SUS HCOCGARES POR TIEMPO PROLONGADO, PRODUCIENDOSE EN

ELLOS EFECTOS FiSICOS, INTELECTUALES Y EMOCIONALES (14).

TODOS ESTOS FACTORES, AL IGUAL QUE EL USO DE RECETAS NO ESTAN=

DARIZADAS, HACEN QUE EL CONSUMO DE ALIMENTOS DISMINUYA,

3. ALIMENTACI®N OFRECIDA

EL NniRo Es LLevaDo Por LA MaADRE AL SERN, A Las 8:00 am. ¥ Es
RETIRADO A LAS 9:00 PM,, TIEMPO DURANTE EL CUAL SE LE OFRECE UNA ALIMEN-
TACION PLANIFICADA DE ACUERDO A SUS NECESIDADES NUTRICIONALES Y CON UN
costo minimo (10)., LA DISTRIBUCION DE LA MISMA SE REALIZA DE LA SIGUIEN=

TE MANERA! DESAYUNO, REFACCION, ALMUERZO Y OTRA REFACCION ANTES QUE EL

NINO SE RETIRE A SU CASA,

En Los SERN bpeL Area peEL ProcramAa pDE Sarup ¥ Comunican
(PROSAC), DeparRTAMENTO DE CHIMALTENANGO, LOS ESTUDIANTES DE NUTRI-—
c16n (6), INICIARON UN PROYECTO DE REORGANIZACION DE LA ALIMENTACION CON
EL FIN DE LOGRAR QUE LA ALIMENTACION OFRECIDA A LOS NINOS SUMINISTRE LOS
REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES MINIMOS PARA SU RECUPERACION ¥, ADEMAS,
ENSENAR A LAS MADRES A ELABORAR PREPARACIONES ALIMENTICIAS AL ALCANCE
DE SUS POSIBILIDADES ECONOMICAS, PARA QUE, CUANDO EL NINO RETORNE A SU

HOGAR CONTINUE RECIBIENDO UNA ALIMENTACI(’DN ADECUADA,
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l.os MENUS EN ESTOS SERVICIOS PROVEEN AL NINO APROXIMADAMENTE
140 caLorias ¥ 3 GrRAMOS DE PROTEINAS POR KILOGRAMO DE PESO, POR DfA} ESTAN
PLANIFICADOS PARA UN PERToDo DE 15 DfAas, soN ELABORADOS cON ALIMENTOS DIS~
PONIBLES LOCALMENTE Y TIENEN ESTABLECIDO EL PESO DE LA PORCION A SERVIR A

CADA UNO DE LOS SIGUIENTES GRUPOS BIOL&GICOS:

Gruro Peso promEDIO AmpLiTUD
1 7.5 Ka 6. 50 - 8, 50 Ke
11 9.5 Ka 8. 51 - 10, 50 Ke
11 11, 0 Ke 10,51 ~ 11, 50 Ka

[_.ASs PREPARACIONES ALIMENTICIAS SON SENCILLAS ¥ FACILES DE ELA-—
BORAR, INCLUYEN ALIMENTOS BASICOS cOMO EL MAfZ Y EL FRIJOL, QUE SON ALI—
MENTOS QUE ESTAN DENTRO DE LOS HABITOS ALIMENTARIOS DE LAS FAMILIAS DEL

r\REA, CON LO QUE SE PRETENDE MAYOR EXITO EN CUANTO A LA ACEPTABILIDAD DE

LAS MISMAS POR LOS NINOS,

SI BIEN SE HAN HECHO ALGUNOS INTENTOS DE ESTANDARIZACIE)N DE RE-—
CETAS, EN LA MAYORTA DE LOS CASOS NO SE HA COMPLETADO EL PROCEDIMIENTO,

POR LO QUE NO SE DISPONE EN ESTOS SERVICIOS DE RECETAS ESTANDARIZADAS (19).

4, GRADO DE ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES SERVIDAS

AUNQUE NO SE HA REALIZADO UN ESTUDIO ESPECIFICO EN ESTOS SER—-
VICIOS PARA DETERMINAR EL GRADO DE ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES

ALIMENTICIAS SERVIDAS, ANTES DE INICIARSE EL PROYECTO DE REORGANIZACIE)N
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DE LA ALIMENTACION ANTERIORMENTE MENCIONADO, SE HABTA DETECTADO QUE FL NI-—

NO AL INGRESAR AL SERVICIO ACEPTABA DE MANERA MUY POEBRE LAS PREPARACIONES
ALIMENTICIAS ELABORADAS ALL{, EsTo rPobriA ESTAR CONDICIONADO, ENTRE OTROS
FACTORES,

POR EL TIPO DE MEN( QUE SE ESTABA UTILIZANDO Y QUE INCLUfA AlLl~

MENTOS QUE EL NINO NO ESTABA ACOSTUMBRADO A CONSUMIR (6)

EsTupios reaLizapos EN 1974 en Los SERN peL Area bec PROSAC
REVELAN QUE AUN LA DIETA NO ERA TOTALMENTE ACEPTADA POR EL NINO, LO QUE,
EN oPINION DE Burey v coLasorabores (9) v HERRERA ¥ coLasorabores (19),
PODRTA DEBERSE A CAUSAS TALES COMO LA MORBILIDAD PRESENTE EN LOS NINOS,

LA QUE PRODUCE ANOREXIA, O BIEN, A QUE ALGUNOS NINOS RECIBEN ALIMENTOS

EN SUS HOGARES ANTES DE INGRESAR AL SERVICIO EN LA MANANA Y E5S10 HACE QUE

SU INGESTA DISMINUYA, OTRA CAUSA PODRIA SER LA FALTA DE RECETAS ESTANDA—

RIZADAS,

LA IMPORTANCIA QUE TIENE LA ACEPTABILIDAD DE LA DIETA PARA LA
RECUPERACION NUTRICIONAL DEL NINO, ¥ LA CARENCIA DE ESTUDIOS QUE MIDAN
EL EFECTO DE LA ESTANDARIZACIéN DE RECETAS SOBRE LA ACEPTABILIDAD DE LA

DIETA, MOTIVARON LA REALIZACION DEL PRESENTE TRABAJO,
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III, PROPOSITOS

DETERMINAR LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS
DE LA DIETA SERVIDA A LOS NINOs DEL Servicio pE Epucacidn ¥ ReEcu-
rErRACION NuTricionaL DeL municirio bE PaTzlN, uTiLIZANDO RECETAS

NO ESTANDARIZADAS Y ESTANDARIZADAS,

ESTABLECER 51 HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA EN LA ACEPTABILIDAD DE

LA DIETA USANDO RECETAS NO ESTANDARIZADAS Y ESTANDARIZADAS,
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IV. MATERIAL Y METODOS

A. MATERIAL

1. Servicio pe Epucacidn ¥ Recureractdn NuTricionaw pe PaTzOnN

EL servicio pe Epucacion v RecureraciON NutricionaL pe PaTzin
” ” .
EsTA ADscrITO AL CenTrRO DE Sarup peL municiPio pe PaTzin] DerparTaMENTO
pe CHIMALTENANGO, FUE FUNDADO EN EL MES DE AGOsSTO DE 1971 v cuenTA con

UN PERSONAL INTEGRADO POR UNA ADMINISTRADORA, UNA COCINERA Y DOS NINERAS,

ADMINISTRATIVAMENTE DEPENDE DEL DeEPARTAMENTO DE NuTrRI1CION DE
LA Divisidn MaTerno INFANTIL ¥ Famiviar pE LA Direccidn GeENErRAL DE SER-
vicios DE SarLubp pE GUATEMALA, Y SUS FUNCIONES SON SUPERVISADAS POR UN

NUTRICIONISTA REGIONAL.,

ESTE SERVICIO ATIENDE A LA POBLACION DE LA CABECERA MUNICIPAL

pe PaTzON, v su curo es pe 20 nitos (10),

2. SulETOS

Los suJETOs EsTuD1ADOS FUERON 15 NIROS ATENDIDOS EN EL SERVI—
C10, HABIENDO INSCRITOS UN ToTAL DE 21 NiIRos. LA epAD v sExo DE LOS su-

JETOS ESTUDIADOS APARECEN EN EL Cuapro No, 1,
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Cuapro No. 1

EpbAD ¥ SEXO DE LOS NINOS DEL Servicio pE Epucacidn ¥ RecureracidN
NUTRICIONAL QUE PARTICIPARON EN LA INVESTIGACION SOBRE LA ACEPTA —
BILIDAD DE LA DIETA. PaTzON, CHIMALTENANGO, 1975

Epap Sexo ToTaL
MascuLino FemenNnino
1 aio = 1 afo 11 meses 0 1 1
2 aRos - 2 afos 11 mEsEes 3 1 4
3 afios = 3 afos 11 meses 0 3 3
4 afos - 4 aAfos 11 mesES 0 3 3
5 Aos = 5 afNos 11 mEesEeEs 4 0 4
ToraL 7 8 15
3. MuEesTrRA DE RECETAS

LA MUESTRA DE RECETAS ESTUVO CONSTITUIDA POR LAS RECETAS NO ES—

TANDARIZADAS DEL SERVICIO, CORRESPONDIENTES AL MENE.I DE UN DTA.

4, InsTrRuUMENTOS

LOS INSTRUMENTOS ¥ EL MATERIAL AUXILIAR QUE SE UTILIZARON PA=
RA LA RECOLECCI6N DE LOS DATOS FUERON LOS SIGUIENTES.

A) La HOJA DEL MENU SEMANAL QUE APARECE EN EL APENDICE NO. 1.

E) L.A HOJA DE RECOLECCION ¥ COM PROBACION DE DATOS, TOMADA DE

UN TRABAJO ANTERIOR (4), Y QUE APARECE EN EL APEnNDIceE No. 2.
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c) EL FORMULARIO DE EVALUACION DE LAS PREPARACIONES ALIMENTI-
CIAS, QUE APARECE EN EL aPENpice No, 3,

p) EL FORMULARIO DEL CONTROL DEL PESO DE LA FORCION ¥ DEL NGME-:
RO DE PORCIONES, QUE APARECE EN EL APENDIcCE No, 4,

e) EL FORMULARIO DE EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DE LAS PRE—
PARACIONES ALIMENTICIAS, QUE APARECE EN EL aPEnpIcE No. 5.

F) BaLanza pieTETica pE marca Hanson, Mopero 1440, con capa—

cipap pe 900 craAMOS, SENSIBLE AL GRAMO,

B. MeToporogfa UTILiZADA

1. PARA LA SELECCION DE LA MUESTRA DE RECETAS

DeEL RECETARIO DEL SERVICIO SE SELECCIONARON LAS RECETAS DEL ME-—
NGO peE uNDbia, EL DfA Y LA SEMANA FUERON ESCOGIDOS AL AZAR USANDO LA | ABLA

pe Nomeros ALeatorios (39), numeranpo Los menOs pe 1 a 15, pabo aque Los

MISMOS ERAN QUINCENAL.ES,

LLAS RECETAS CORRESPONDIENTES AL DfA FAVORECIDO FUERON LAS SIGUIEN=-
TES. ATOI_E DE INCAPARINA, HUEVO REVUELTO, FRIJOLES COLADOS, BANANOS CON MIEL.,

ARROZ CON CHIF'IL.TN, FRESTO CON SABOR A NARANJA, PAPAS DORADAS Y FRIJOLES VOL=-

TEADOS.

2. PARA LA ESTANDARIZACION DE RECETAS

LA ESTANDARIZAClaN DE RECETAS SE LLEVO A CABO SIGUIENDO EL PROCE-

DIMIENTO DESCRITO POR BERMUDEZ ¥ COLABORADORES (5), Y QUE SE INCLUYE EN EL
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APENDICE NO. 6, AL QUE SE LE HICIERON MODIFICACIONES PERTINENTES, CONSISTE

EN.

A) PRIMERA PRUEBA DE LA PREPARACION DE ACUERDO CON LA RECETA
EXISTENTE,

8) EVALUACION DE LAS CARACTER(STICAS ORGANOLEPTICAS DE LA FRE-
PARACION POR MEDIO DE LA TECNICA DEL PANEL, L.OS PANELISTAS FUERON! LA AD-—
miINisTRADORA DEL SERN, LaAs pos nifeEras per. SERN v una vOLUNTARIA DEL
CenTro pE SaLup pe PaTzOn,

c) -MoDIFICACIONES DE LA PREPARACION SEGUN LOS RESULTADOS DEL

PANEL,

EsTE PROCESO SE REPITIO HASTA QUE, SEGUN LAS OPINIONES DE 3 DE
LOoS 4 PANELISTAS, LAS RECETAS YA NO NECESITABAN MODIFICACIONES PORQUE ES—

TABAN BIEN, DESDE EL PUNTO DE VISTA DE LAS CARACTERfSTICAS ORGANOLEPTICAS.

3. Para LA ReCOLECCION DE LOS DATOS

aA) EsTANDARIZACION DE RECETAS, POR MEDIO DE OBSERVACION DIREC~
TA, SE OBTUVIERON LOS DATOS DE CADA UNA DE LAS OCHO RECETAS, EsSTos DATOS
FUERON: INGREDIENTES Y SU PESO O VOLUMEN, PROCEDIMIENTO ¥ TIEMPO QUE LA
COCINERA EMPLEABA PARA ELABORAR LA PREPARACION, SE usd EL FORMULARIO
peL arENDICE No, 2 PARA ANOTAR EsTOs DATOS, DE ACUERDO A LA INFORMACION
OBTENIDA SE PROCEDIO A ELABORAR CADA UNA DE LAS OCHO RECETAS, LAS QUE SE
SOMETIERON A LA PRUEBA DE ACEPTABILIDAD POR PARTE DEL PANEL Y DE LOS Ni=—

Nos, LOS RESULTADOS DE ESTA PRUEBA SE ANOTARON EN LOS FORMULARIOS DE
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ros arEnpices No, 3 v No. 5, resrpecTivaMENTE., LA DINAMICA QuE sSE USD PA-
RA EVALUAR LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS SE DESCRIBE

EN EL INCISO D) DE ESTE MISMO NUMERAL,

SEGGN LOS RESULTADOS DE LA ACEPTABILIDAD SE PROCEDIO A EFECTUAR

LOS CAMBIOS PERTINENTES,

CADA RECETA SE PROBO CINCO VECES CON UN INTERVALO DE SIETE DiAS,
UTILIZANDO SIEMFPRE EL MISMO PERSONAL Y EQUIFO DE COCINA, EN CADA PRUEBA
SE LLEVO® UN CONTROL DEL PESO DE LA PORCION ¥ DEL NOMERO DE PORCIONES DE

CADA RECETA, USANDO FARA ELLO EL FORMULARIO DEL arEnpice No 4,

L-A RECETA SE CONSIDER’0 ESTANDARIZADA CUANDO HUBO ACEPTABILIDAD

POR PARTE DEL FANEL Y EL PESO DE LA PORCI(’DN SE MANTUVYO CONSTANTE,

En eL Cuabro No, 2 se INDICAN LAS MODIFICACIONES REALIZADAS
EN CINCO RECETAS, DE LAS OCHO RECETAS, TRES NO NECESITARON MODIFICA=

CIONES,

B) EVALUACION DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS., SE usd EL For-
muLar1o peL aArENDICE No, 3, QUE INCLUYE DATOS SOBRE LA EVALUACION DE LAS
PREPARACIONES ALIMENTICIAS, L.os DATOS SE OBTUVIERON PERSONALMENTE POR
MEDIO DE UNA ENTREVISTA CON CADA UNO DE LOS PANELISTAS, CADA CARACTE-
RISTICA INCLUIDA EN EL FORMULARIO, SE CONSIDER® ACEPTADA CUANDO EL 75%

DE LOS PANELISTAS LA CALIFICARON como ""Buena',
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Cuapro No. 2

MODIFICACIONES REALIZADAS EN CINCO RECETAS NO ESTANDARIZADAS, ELABORADAS

eN EL SERN pe PatzOn, CHimaLTENANGO, 1975

ReceTAs

MODIF’ICACIONES EN LOS INGREDIENTES

ATOLE DE INCAPARINA

Huevo revueLTO

ArRrROZ cON cHIPILIN

FrRESCO coN SABOR A NARANJA

FriJoLES voLTEADOS

SE AUMENTO LA CANTIDAD DE AZUCAR

UTILIZADA
SE AGREGO UN NUEVO INGREDIENTE

SE AUMENT® LA CANTIDAD DE AGUA

UTILIZADA

SE DISMINUYDO LA CANTIDAD DE AGUA

UTILIZADA

SE AUMENT® LA CANTIDAD DE ACEITE
UTILIZADA

ESTE PROCEDIMIENTO SE REAL.IZE) CADA VEZ QUE SE PROBARON RE=

CETAS,

c) PEso DE LA PORCI®ON CONSUMIDA, OSE PESARON LAS PACIONES DE

ALIMENTOS EN ELL. MOMENTO DE SER SERVIDAS EN PLATOS PREVIAMENTE IDENTIFICA=

DOS CON EL NOMBRE DE CADA NINO,

UTILIZANDO UN ENVASE TARADO Y LA BALANZA

DIETETICA, EsTE DATO s ANOTS EN EL FORMULARIO DEL, APENDICE No. 5,

AL TERMINAR DE COMER EL NINO, SE RECOGIERON LOS PLATOS Y SE

PROCEDIE) A PESAR EL DESPERDICIO EN LA FORMA MENCIONADA ANTERIORM ENTE,

EsTeE paTto sE ANOT6 EN EL ESPACIO CORRESPONDIENTE DEL FORMULARIO DEL

ArENnpice No, 5,

CUANDO El. NINO NO DEJABA DESPERDICIOS SE ANOTABA UN CERO

EN LA coLUMNA "DesprerDIciOS" DEL FORMULARIO EN MENCIBN,
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D) ACEPTAB]LIDAD DE ILAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS, LA ACEPTA~-=

BILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS SE MID10 pos veces, UNA, ANTES DE

LA ESTANDARIZACION DE RECETAS Y OTRA DESPUES DE LA MISMA. 9SE MIDI® EN BA-

sE AL % DE CONSUMO, UTILIZANDO LA SIGUIENTE ESCALA DE vALores: 81-100%,
g1EN ACEPTADA; 61-80%, poco acerTaDA], consumos meNores peL 60% rFueron

CONSIDERADOS COMO RECHAZOS, ESTE DATO SE ANOTO EN LA COLUMNA “ACEPTABI—

)

Linan' peL ForMmurario peL aPENpicE No, 5.

SE coNSIDERD QUE LA PREPARACION FUE ACEFPTADA, cuanNpo L 80%,

O MAS, DE L.OS NINOS SOMETIDOS AL ESTUDIO coNsuMIERoN EL 81%, o mAs, pE LA

PORCION SERVIDA,

4. ParA EL ANALISIS DE LOS DATOS

A) CAMBIOS EN EL CONSUMO DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS,

PARA ESTABLECER Sl HUBO DIFERENCIA SIGNIFICATIVA EN ELL CONSUMO DE LAS PRE=-

PARACIONES ALIMENTICIAS, USANDO RECETAS NO ESTANDARIZADAS Y ESTANDARIZA-—

DAS, SE UTILIZARON LOS DATOS QUE APAREGEN EN EL RUBRO '"Consumo' pDeEL AFPEN-

pice No, 5 v coN ELLOS SE DETERMINDG LA DIFERENCIA EN GRAMOS DEL CONSUMO
DE CADA PREPARACION ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION, DE CADA NINO,

EsTA DIFERENCIA SE SOMETIO A LA PRUEBA ESTADIsTICA DE "1, PARA cONOCER

su sigNIFicancia (39).

B) CAMBIOS EN LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALIMENTI-—

ClAS, SE EVALU6 EL CAMBIO DE LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALI-—

MENTICIAS APLICANDO LA PRUEBA DE """ CUADRADO PARA DETERMINAR SI HUBO

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA EN EL NOMERO DE NIROS QUE ACEPTARON Y LOS QUE NO

ACEPTARON LAS FREPARACIONES ALIMENTICIAS, ANTES Y DESPUES DE LA ESTAN-

DARIZACION DE CADA RECETA (39).
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V. RESULTADOS

EL £sTuDIO SOBRE LA ACEPTABILIDAD DE LA DIETA USANDO RECETAS NO ES—
TANDARIZADAS Y ESTANDARIZADAS, POR NIfos QUE AsSISTEN AL SERN pe PaTzln,

D15 POR RESULTADO LA SIGUIENTE INFORMACION:

A. Peso pe va Porcitn

SE ENCONTRO DIFERENCIA EN EL PESO DE LA PORCION ENTRE LAS RECETAS,
ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION, EN clERTOS cAsos sE 0oB8SERVO UN IN-
CREMENTO EN EL. PESO DE LA PORCION DE LAS RECETAS Y EN OTROS CASOS SE PRE—
SENTO UNA DISMINUCION, ESTA DIFERENCIA PARECE ESTAR CONDICIONADA A LA CAN-
TIDAD DE AGUA UTILIZADA EN LA COCCION Y A LAS CARACTERISTICAS FisICAS DE LOS
INGREDIENTES UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE ALGUNAS PREPARACIONES TAL ES

EL. CASO DE LOS FRIJOLES QOLADOS, ARROZ CON CHIPILTN Y FRIJOLES VOLTEADOS,

PARA EVALUAR LOS CAMBIOS ENTRE EL PESO DE LA PORCION, ANTES Y DESPUES
DE LA ESTANDARIZACION DE RECETAS, SE APLICO LA PRUEBA ESTaDisTICA DE "1,
HABIENDOSE ENCONTRADO DIFERENCIA SIGNIFICATIVA PARA LAS PREPARACIONES DE

FRIJOLES COLADOS ¥ ARROZ CON CHIPILfN.

ENn e Cuabro No, 3 sE PRESENTA EL PESO DE LAS PORCIONES ANTES Y

DESPUES DE LA ESTANDARIZACION DE RECETAS,
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Cuapbro No. 3

CoMPARACION DEL PESO DE LA PORCION SERVIDA DE OCHO RECETAS NO ESTAN-—
DARIZADAS Y ESTANDARIZADAS, ELABORADAS EN EL. SERN pe PaTtzlin, CHI-
MALTENANGO, 1975

Peso promEDIO DE 15 PoRrcIONES,

ReceTas EN GRAMOS EsTabpis-
Tico "'t"
ReEceTA NO ESTAN- ReceTa ES-
DARIZADA TANDAR IZADA
X E. S. X E. S.
ATOLE DE INCAPARINA 171 4, 31 172 4. 60 0.29
Huevo revueLTO 42 1. 36 43 1.28 0, 61
FriJoLeEs coLaDOS 71 1, 86 72 1, 70 4, 62 *%
BanaNOSs con MIEL 85 2. 39 86 2. 30 1, 78
ArrROZ coN cHIPILTN 177 6,13 180 5. 86 7, 87 **

FrEsco con saBor a

NARANJA 174 2,72 175 2. 56 1, 07
Paras DoraDAS 52 1. 59 52 1. 53 1.21
FRriJoLES voLTEADOS 68 1. 07 72 1, 53 0, 00

X = Promepio; E.S. = Error ESTANDAR
sk

P = 0, 01
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-
ES

pe su EsTaANDARIZACION

AL EXAMINAR EL TIEMPO EMPLEADO EN LA PREFARACION DEL TOTAL DE LAS
RECETAS ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION, CONTRARIAMENTE A LO QUE
REPORTA LA LITERATURA (28, 37), sSE ENCONTRD QUE EL MISMO AUMENT® CON LA
ESTANDARIZACION DE RECETAS, PERO NO EN . FORMA SIGNIFICATIVA., SIN EMBAR=—
GO, AL EXAMINAR RECETA POR RECETA SE OBSERVO UN AHORRO EN EL TIEMPO DE

PREF’ARACIE)N DE ALGUNAS DE ELLAS,

AL EVALUAR ESTADTSTICAMENTE LA DIFERENCIA EN EL. TIEMPO UTILIZADO
EN LA ELABORACION DE LAS RECETAS, ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION,
sE APLICO LA PRUEBA EsTADIsTICA DE "1 v SE ENCONTRD QUE EN LAS RECETAS
QUE ACUSARON UN AUMENTO DE TIEMPO DESPUES DE SU ESTANDARIZACION EsTE
FUE SIGNIFICATIVO PARA LOS FRIJOLES VOLTEADOS, EN LAS RECETAS EN QUE SE
OBSERVO UN AHORRO DE TIEMPO, ESTE FUE SIGNIFICATIVO PARA LAS PAPAS DORA—

DAS Y EL. ATOLE DE INCAPARINA,

En EL Cuabro No, 4 sE PRESENTA EL TIEMPO EMPLEADO EN LA ELABORA—

C1ON DE LAS RECETAS ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION,
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Cuabro No, 4

CoMPARACI®N DEL TIEMPO EMPLEADO EN LA ELABORACION DE OCHO RECETAS -
NO ESTANDARIZADAS Y ESTANDARIZADAS, ELABORADAS EN L SERN pe Patz0n,

CHimaLTENANGO, 1975

TiemPo PRoMEDIO DE D ENsavos,

REeceTASs EN MINUTOS Estapis-
Yleflco
ReceTA NO ESTAN- REcETA EsS-
DAR IZADA TANDAR IZ ADA
X E. S. X E, S. Ay
ATOLE CON INCAPARINA 58 2. 88 57 1. 26 7. 29 *%*
Huevo revueLTO 28 0, 87 28 0. 34 0, 00
FriJoLES coLaDOsS 210 7. 20 207 6. 12 0, 29
BAaNANOS cON MIEL 29 1,20 28 0, 48 1. 03
ARrrOz coN cHIPILIN 73 1,12 75 24. 26 1. 06
Fresco coN saBoOr A
NAR ANJA 10 0. 87 11 0. 34 2.78
Paras DoraDAS 08 5. 22 96 2. 25 7, 38 **
FriJoLeEs voLTEADOS 296 12, 61 304 1. 99 6, 31 **
X = Promebio; E,S. = ErrOR ESTANDAR

*** = P < 0,01

C. AcCEPTABILIDAD DE LAS PrREPARACIONES ALIMENTICIAS

[Los RESULTADOS OBTENIDOS AL EVALUAR LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPA—
RACIONES ALIMENTICIAS, ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION, FUERON LOS

SIGUIENTES:
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1. ACEPTABILIDAD POR RECETA

A) ATOLE DE INCAPARINA! L.a ACEPTABILIDAD DE ESTA RECETA FUE

pE 60% v 937 ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION, RESPECTIVAMENTE, Es-—

TA DIFERENCIA FUE SIGNIFICATIVA MEDIANTE LA PRUEBA ESTADISTICA DE "JI" CUA~

prapo (X = 4.66 P < 0, 05).

) Huevo revuerLTo: LA AcCPTABILIDAD DE ESTA RECETA Fue DE 93%

v 80% anTES ¥ DESPUES DE SU ESTANDARIZACION, RESPECTIVAMENTE, EsTA DI-

11,11

FERENCIA NO FUE SIGNIFICATIVA MEDIANTE LA PRUEBA ESTADiSTICA DE JI' CUA=

DRADO (Xl= 1,15 P = 0, 05),

C) FRIJOLES COLADOS. |.A ACEPTABILIDAD DE ESTA RECETA FUE DE

73% v 100% AnTEs ¥ pESPuEs DE su ESTANDARIZACGION, RESPECTIVAMENTE, Es—

1,17

TA DIFERENCIA S| FUE SIGNIFICATIVA MEDIANTE LA PRUEBA esTabisTica pe M

CUADRADO (xl= 4, 62 P<0, 05).

D) ArRroz conN cHIPILfN: LA ACEPTABILIDAD DE ESTA REGCETA FUE DE

60% v 93% ANTEs vy DEsPUEs DE SU ESTANDARIZACION, RESFPECTIVAMENTE, EsTA

", mn

DIFERENCIA si FUE SIGNIFICATIVA MEDIANTE LA PRUEBA ESTADfSTICA DE JI' CUA—

prapo ( >\l= 4,66 P,<0,05),

e) FREsco coN saBor A NARANJA: LA ACEPTABILIDAD DE ESTA RECETA
a] o] ’ ’
rue peE 80% v 93% ANTEsS Y DESPUES GE SU ESTANDARIZACION, RESPECTIVAMENTE,

EsTA DIFERENCIA NO FUE SIGNIFICATIVA MEDIANTE LA PRUEBA EsTaD{sTica pe "gi"

cuabprapo ( )\;= 1.15 P > 0, 05),
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F) FRiJoLEs voLTEADOS: L.A ACEPTABILIDAD DE ESTA RECETA FUE DE

87% v 100% ANTES ¥ DESPUES DE SU ESTANDARIZACION, RESPECTIVAMENTE, EsTa

., 1!

DIFERENCIA NO FUE SIGNIFICATIVA MEDIANTE LA PRUEBA esTapisTicAa pe "n1" cua-

'2' >
prapo (A= 2,14 P =0, 05),

EN CUANTO A LAS RECETAS DE BANANOS CON MIEL Y PAPAS DORADAS,
NO SE PRESENTARON CAMBIOS EN LA ACEPTABILIDAD, ANTES Y DESPUES DE SU Es—

TANDARIZACION,

En e Cuabro No, 5 se RESUME LA ACEPTABILIDAD DE LAS RECETAS,

ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION,

Cuapro No, 5

CoOMPARACION DE LA ACEPTABILIDAD DE OCHO RECETAS NO ESTANDARIZADAS Y ESTAN—
DARIZADAS, EN BASE A 15 oFerTAas pe capa receTa, SERN pe Parzin, CHimaL -
TENANGO, 1975

N{OMERO DE OFERTAS ACEPTADAS

Receras RECETA NO ES— REcCETA ESTAN-
TANDARIZADA DARIZADA
No. % No. %
AToLE DE INCAPARINA® 9 60 14 93
Huevo REVUELTO 14 93 12 80
FriJoLES coLapos ¥ 11 73 15 100
BANANOS CON MIEL 14 93 14 93
Arroz con cHiPILIN ¥ 9 60 14 93
FRESCO CON SABOR A NARANJA 12 80 14 93
PArAS DORADAS 15 100 15 100
FRIJOLES VOLTEADOS 13 87 15 100

* = P< 0, 05
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2, AcCEPTABILIDAD POR SUJETO!

Como pPuepeweErse EN EL Cuapro No, 6 LA ACEPTABILIDAD DE LAS PRE-—
PARACIONES ALIMENTICIAS MEJOrD EN EL 40% DE LOS SUJETOS INVESTIGADOS, A TRA—
VvES DE LA ESTANDARIZACION DE RECETAS, EL suJETo No. 11 Fue eL Onico EN
QUIEN DISMINUYO LA ACEPTABILIDAD DE LAS REGETAS DESPUES DE LA ESTANDARIZA~
CI1ON DE LAS MISMAS] ESTA CIRCUNSTANCIA PROBABLEMENTE FUE CONSECUENCIA DE

LAS ENFERMEDADES QUE PADEG!E) DICHO SUJETO DURANTE EL PERTODO DEL ESTUDIO

Cuabro No, 6

COMPARAClaN DE LA ACEPTABILIDAD DE OCHO RECETAS NO ESTANDARIZADAS ¥ ESTAN-

DARIZADAS, PoOR QUINCE suJeTos pEL SERN pe PatzOn, CHimavLTENANGO , 1975

NOMEeErRO DE RECETAS ACEFPTRADAS

SuJeros ReceTa no ES- ReceTa Es— DirerenciA
TANDAR IZADA TANDAR IZADA
No. % No 7 ABso- Porcen-
LUTA TUAL
1 3 38 6 75 3 37
2 8 100 8 100 0 0
3 6 75 8 100 2 25
4 5 62 8 100 3 37
3] 6 75 8 100 2 25
6 4 50 6 75 2 25
7 7 88 7 88 0 0
8 8 100 8 100 0 0
9 4 50 5 62 1 12
10 8 100 8 100 0 0
11 8 100 7 88 1 12
12 8 100 8 100 0 0
13 8 100 8 100 0 0
14 8 100 8 100 0 0
15 8 100 8 100 0 0
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D. Consumo pE Las PreraracioneEs ALIMENTICIAS

lLos RESULTADOS OBTENIDOS AL EVALUAR EL CONSUMO DE LAS PREPARACIO=-—

NES ALIMENTICIAS ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION FUERON LOS Si-—

GUIENTES.:

1. CoNsuMo POR RECETA

EL consuMoO DE LA PORCION SERVIDA ENTRE LAS RECETAS NO ESTANDA—
RIZADAS Y ESTANDARIZADAS MEJORD EN LA MAYORTA DE LOS CASOS, SOLAMENTE DIS—
MINUYO EN LA RECETA DEL HUEVO REVUELTO. EL ARROZ cON CHIPILIN FUE LA RECE=-
TA QUE OBTUVO MAYOR INCREMENTO EN CONSUMO DESPUES DE SU ESTANDARIZACION,

De 1,206 craMOS QUE FUE EL INCREMENTO TOTAL EN EL coNsumo, EL 42% corRreEs-

PONDIE) AL ARROZ CON CHIPILfN.

AL ANALIZAR ESTADISTICAMENTE ESTOS RESULTADOS, SE APLICD LA
PRUEBA ESTADTsTICA PE """, v SE ENCONTRO QUE ESTA DIFERENCIA ES SIGNIFI—
CATIVA PARA SEIS DE LAS SIETE RECETAS EN LAS QUE SE OBSERVO UN AUMENTO EN
su consumo, ErL HUEVO REVUELTO FUE LA UNICA RECETA EN LA QUE SE OBSERVD

UNA DISMINUCION EN SU CONSUMO ¥ ESTA DIFERENCIA FUE SIGNIFICATIVA, ANALI-—

ZADA MEDRIANTE LA MISMA PRUEBA ESTAD?STICA.

En eL. Cuapro No, 7 se ReESUME EL CONSUMO DE LAS OCHO RECETAS,

ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZACION,
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Cuascro No. 7

COM PARACION DEL CONSUMO DE OCHO RECETAS NO ESTANDARIZADAS ¥ ESTANDA—

R1zADAS, ELABORADAS EN EL. SERN e Patzlin, CHimaLTENANCO, 1975

Consumo promEDIO DE 15 POrRcCIONES,

ReceTas EN GRAMOS Dire- EsTaDfS
RENCIA TiCO
ReEceETA NO ES- ReceTa Es-
TANDAR 1ZADA TANDARIZADA
X E.S, X1 E, S. X1 =X oIt

ATOLE DE INCAPA-

RINA 137 5. 94 164 8. 06 27 32, 26%**
Huevo revueLTO 40 1. 82 38 2. 64 -2 2, 64**
FrijoLes coLabos 59 5. 12 70 1. 84 11 36, 07**
BanANOS cON MIEL 79 5. 44 81 4, 35 2 17. 85%**
Arroz con cHIPILIN 138 16 46 172 8. 58 34 36, 60**

Fresco con saBOR

A NARANJA 153 11 79 161 12. 07 8 15 60%*
Paras porapas 51 2.79 52 1. 65 1 14, 03%*
FrisoLes voLTEADOS 66 1. 69 67 3 08 1 0. 69

X = Promepio} E.S. = Error ESTANDAR

** = P £ 0,01

2. ConsSuMO POR SUJETO

AL ANALIZAR ESTE RUBRO SE ENFONTRO QUE, EN LA MAYORTA DE LOS CA—
¢ 2 15
sos, eL consumo AUMENTO, EN 12 pE Los SUJETOS INVESTIGADOS EL INCREMENTO

ProMEDIO osciLd ENTRE 1 v 40 craMos, sieEnDO sieNIFIcaTivo Para 10 bE LoOs casos,



32,

EN LOS RESTANTES TRES SUJETOS, EL CONSUMO DISMINUY® ¥ EN DOS
DE ESTOS, LA DISMINUCION FUE SIGNIFICATIVA., ESTO CORROBORA QUE LA RECETA

ESTANDARIZADA MEJORA EL CONSUMO DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS,

En eL Cuapro No, 8 se PRESENTA EL CONSUMO, POR NINO, DE LAS
PREPARACIONES ALIMENTICIAS, ANTES Y DESPUES DE LA ESTANDARIZACION DE LAS

RECETAS,

Cuapro No, 8

CoMPARACION DEL CONSUMO DE OCHO RECETAS, ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDA-—

R1ZACION, Por auiNce suJETos per. SERN pe Patrzin, ChHimaLTENANGO, 1975

Consumo PROMEDIO DE 8 RECETAS, EN GRAMOS

Suse- DiFe- Esta-
TOS ReceTA NO ES- ReceTA Es- RENCIA pisTico
TANDARIZADA TANDARIZADA
X E.S. X1 E.S. Rl _X "o

1 62 19. 31 99 31,23 37 14, 59%*%*

2 106 21. 58 109 28, 91 3 7. 65**

3 74 14. 36 91 16. 64 17 10, 39%*

4 70 14, 58 110 21, 20 40 20, 39%*

5 73 13. 55 92 18. 07 19 12, 96**

6 46 22.13 66 13, 56 20 14, 48**

7 104 20, 30 105 22, 88 1 1. 62

8 110 21, 85 109 21, 36 -1 4. 52 %%

9 60 8. 90 70 18, 74 10 4. 22 %%
10 109 31, 74 110 21, 52 1 6. 67**
11 106 18, 95 104 24. 05 -2 1.68
12 110 21, 84 110 21, 40 0 1.58
13 109 28, 82 110 21, 64 1 8. 23 %%
14 110 28. 71 109 21, 54 -1 4, 28%**
15 108 21.94 111 21,93 3 22, 61%*

X = Promebpio} E.S. = ERROR ESTANDAR

%k

P < 0,01
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VI, DISCUSICN

AL. ANALIZAR LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRESENTE ESTUDIO ES DE

INTERES SERALAR ALGUNOS ASPECTOS DE SUMA IMPORTANCIA,

A. EsTanDARIZACION DE RECETAS

1. CarAcTERTSTICAS FiSICAS DE LOS INGREDIENTES

EN LA ESTANDARIZACIE)N DE RECETAS, UNA DE LAS PRINCIPALES DIFIl—

CULTADES FUE LA FALTA DE UNIFORMIDAD EN LA CALIDAD DE LOS INGREDIENTES,

POR LO QUE SE F‘RESENT6 UN GRAVE PROBLEMA EN EL CONTROL DEL TIEMPO DE COC-—

C1ON Y DEL PESO DE LAS PORCIONES DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS, DEBi=—

DO A QUE LAS CARACTERISTICAS FiSICAS DE ESTOS /NO FUERON SIEMPRE LAS MIS—

MAS EN ALGUNAS PREFPARACIONES, TALES COMO FRIJOLES COLADOS, ARROZ CON

CHIPILIN ¥ FRIJOLES VOLTEADOS,

2. PersonaL

EL. PERSONAL QUE INTERVIENE EN LA ESTANDARIZACION DE RECETAS JU-
GO UN PAPEL IMPORTANTE EN LO REFERENTE AL TIEMPO UTILIZADO EN LA ELABORA-

CION DE LAS RECETAS,

EL PERSONAL NO ES SUFICIENTE Y NO ESTA ADIESTRADO EN EL PROCE—
DIMIENTO DE LA ESTANDARIZACION DE RECETAS; ADEMAS, NO CONOCE EN REALIDAD
LA IMPORTANCIA DEL MISMO, POR OTRO LADO, EN LA ELABORACI®N DE LAS RECE~

TAS, INTERVIENEN PERSONAS DE LA COMUNIDAD ¥ MUCHAS DE ELLAS NO HABLAN
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ESPANOL POR LO QUE SE HACE MAS DIF‘fCIL EL PROCESO DE ENTRENAMIENTO EN LA

ESTANDARIZACION DE RECETAS,

B. Consumo DE LAS PrEPARACIONES ALIMENTICIAS

EL CONSUMO DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS PRESENTO UN AUMENTO
ESTADISTICAMENTE SIGNIFICATIVO CON LA ESTANDARIZACION DE RECETAS, S3dLo
EN EL 20% DE LOS SUJETOS INVESTIGADOS ESTE DISMINUY® ¥ (UNICAMENTE EN DOS

DE ELLOS LA DISMINUCION FUE ESTADTSTICAMENTE SIGNIFICATIVA,

ES DlF'fClL. DETERMINAR LAS CAUSAS POR LAS CUALES DISMINUYE) EL CONSUMOQ
DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS EN ESTOS SUJETOS YA QUE SON MfJLTlPI_ES LOS
FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA ACEPTABILIDAD DE LAS MISMAS, PERO sf se PU -

DO DETERMINAR EN ESTOS SUJETOS CIERTA MORBILIDAD COMO FIEBRE, DIARREAS Y

GRIPE, QUE LES OCASIONE) ANOREXIA,

C. AcEPTABILIDAD DE LAS PrREPARACIONES ALIMENTICIAS

LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS MEJORDO A TRAVES
DE LA ESTANDARIZACION DE RECETAS, ESTA DIFERENCIA FUE SIGNIFICATIVA MEDIAN-
TE LA PRUEBA ESTADIsSTICA DE "J1'' CUADRADO PARA LAS PREPARACIONES DE ATOLE DE
INCAPARINA, FRIJOLES COLADOS Y ARROZ coN cHIPILTN, No FUE SIGNIFICATIVA PARA
LOS FRIJOLES VOLTEADOS, LA PREPARACION DEL HUEVO REVUELTO SUFRIO UNA DIS—
MINUCION EN EL. CONSUMO, CON LA ESTANDARIZACION DE LA RECETA, OCASIONADA
POR LA INTRODUCCION DE UN NUEVO INGREDIENTE QUE NO FUE DEL AGRADO DE LOS NI—

NOS POR NO ESTAR DENTRO DE LOS HABITOS ALIMENTARIOS DE LA POBLACION ESTUDIADA,
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VII. RESUMEN, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

EL PRESENTE ESTuDIO SE REALIZO EN EL SeErRvVIcio pe Ebucacidn ¥y Recu-~
peracidN NuTricionaL DEL MuniciPio be PATzON, CON EL FIN DE DETERMINAR LA

ACEPTABILIDAD POR PARTE DE LOS NINOS, DE OCHO RECETAS SIN ESTANDARIZAR Y,

POSTERIORMENTE, ESTANDARIZADAS,

lLos suJETOS QUE PARTICIPARON EN EL. ESTUDIO FUERON 15 NIRos ATENDIDOS
eN picHo SERN, con pesnuTriIciON bE crapos Il v I1I, sin compLiIcAcIONES,

L.OS SUJETOS ERAN DE AMBOS SEXOS Y DE EDAD COMPRENDIDA ENTRE 1 Y 5 ANOS

11 mesEs,

LA ACEPTABILIDAD SE MIDID EN BASE AL PORCENTAJE DE CONSUMO DE LAS
PREPARACIONES ALIMENTICIAS, EL CUAL SE OBTUVO MIDIENDO LA DIFERENCIA EN=

TRE EL PESO DE LA PORCI6N CONSUMIDA Y LA SERVIDA,

LOS PRINCIPALES HALLAZGOS FUERON LOS SIGUIENTES.

1. LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS MEJORO A

TRAVES DE LA ESTANDARIZACION TE RECETAS,

2. LA CALIDAD DE LOS INGREDIENTES VARIO GR4ANDEMENTE LO QUE DIF]~-

CULTO EL. PROCESO DE ESTANDAREZACI&N DE LAS RECETAS,

3. L-A. FALTA PE ADIESTRAMIENTO DEL. PERSONAL EN EL PROCEDIMIENTO

DE LA ESTANGARIZACION, DIFICULTO LA REALIZACION DEL MisSMoO,
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4, l.aA MORBILIDAD AFECTO EL APETITO CE ALGUNOS NINOS ¥, FOR CONSI—

GUIENTE, REDUJO LA ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS,

EN BASE A ESTOS HALLAZGOS SE RECOMIENDA.
1. QUuUE SE ESTANDARICE EL TOTAL DE RECETAS USaDAS EN Los SERN,

2. QUE SE PROCURE UTILIZAR SIEMPRE INGREDIENTES DE LA MISMA CA=—

LIDAD,

3. QUE sE ADIESTRE AL PERSONAL SOBRE LA MECANICA A SEGUIR EN EL

PROCESO DE ESTANDARIZACIE)N DE LAS RECETAS,

4. QUE EN LAS FRUEBAS DE ACEPTABILIDAD SE UTILICE UN GRUPO CON=-
TROL, Y QUE SE TOMEN EN CUENTA, ADEMAS DE LA ESTANDARIZACI(’)N DE LAS RE~

CETAS, OTROS PARAMETROS,
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APENDICE 1

Houia b MeNG SemanaL

TiemPO DE cOMIDA

Lunes

MarTES

MiErcoLES

Jueves

VIERNES

Desavuno

ReFaccion

ALMuEeErZO

AA%



APENDICE 2

Hoca bE RecoLeccidNn ¥ CompProBactdN pe DaTos

A4,

1. Fecua
2. InvesTicapor
3. InForRMANTE
4., NomBRE DE LA PREPARACION
5. INGREDIENTES
NomarEe CAnTIDAD
6. Equiro
|
Nomere Caracipan CANTIDAD
7. ForMa DE PREPARACION
ProcebimiIENTO Tiempro INICIAL TiEMPO FINAL Tiemro TOTAL
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ProbuccidN ToTAaL:

NUGmMERO DE PORCIONES?

Peso pe LA PORCIBN:

Costo ToTAL?

CosTo PorR PORCION!

OBservacIONES!

45,



APENDICE 3

ForMULARIO PARA LA EVALUACION DE LAS

PrerparacioneEs ALIMENTICIAS

1. FEecHa

46.

2. InveEsSTIGADOR

3. INFORMANTE

4, NomBRE DE LA PREPARACION

5. Pruesa nOMERO

6. ACEPTABILIDAD

CARACTERISTICAS EvaLuacidn

T

DE LA
PREPARACION Buena RecuLar

MaLa

Por aquf pE
LA RESPUES—
TA

AspPeEcTO

OLor

CoLor

TexTurA

ConsisTENCIA

Coccion

TEMPERATURA

7. OBseErRVACIONES




APENDICE 4

ConTroL peL. Peso pe La Porc1dN ¥ peL NOMERO DE Porciones

1. InveEsSTiGADOR

47.

2. NoMmERE DE LA PREPARACION

3. CépiGo DE LA PREPARACION

I
. rF
FecHa Pruesa NOMERO

Peso DE LA PORCIBN

!

NOmEerO DE
PORCIONES

B

-+ -

g erpa,

4, OsservacloNEs



APENDICE 5

FORMULARIO PARA LA EVALUACIE)N DE LA ACEPTABILIDAD DE LAS

PrerParRAcCIONES ALIMENTICIAS

1, FecHa

48,

2. InvEsTIGADOR

3. NomMBRE DE LA PREPARACION

4. Pruesa nOMERO

5. ACEPTABILIDAD

Nomere bEL Porcién l Desrerbiclos Consumo AcepTA~
NINO SERVIDA BILIDAD
(cramos) GRAMOS % GRAMOS %
|
|
i
|
1
A ———— -

-~ -

I

6. OBsERVACIONES
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APENDICE 6

MEeTopoLLoGfA PARA ESTANDARIZAR RECETAS, UTILIZADA POR BermM(ODEZ ¥ cCOLABO-

raoores (5)

PriMeERA FASE: INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA

SecunpA FaAse!: RecoLecci14n DE DATOS

A) SOLICITUD DE COLABORACION AL PERSONAL QUE TOMARA PARTE EN EL
PROYECTO

B) LISTAR LAS PREPARACIONES DEL SERvVICIO DE ALIMENTACION

c) RecoLecci®n pe DATOS

lercera Fase: ComPROBACI®ON DE DATOS

A) PRIMERA PRUEBA DE LA PREPARACION

8) EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD

c) CALCULO DE LA PORCIBN SERVIDA

p) MODIFICACIONES DE LA PREPARACION DE ACUERDO A LA ACEPTABILIDAD
CuarTa Fase! CoMPROBACION DE DATOs (SEGUNDA FRUEBA)

CONSISTE ot LO MISMO DE LA TERCERA FASE, SOLO QUE AQUI RESULTA LA
RECETA YA ESTANDARIZADA

QuinTA Fase: ANALISIS DEL VALOR NUTRITIVO DE LA PREPARACION ESTANDA=~
R1ZADA, EN TOTAL Y POR PORCION
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