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RESUMEN

El objetivo general del presente diagnostico fue analizar la situacién de disponibilidad, acceso
y précticas alimentarias de las mujeres embarazadas en las casas maternas de Rio San Juan,
Zelaya Central y Chontales, para la elaboracion de un Manual de Recetas Estandarizadas
periodo mayo-julio 2017. EIl tipo de investigacion es de caracter descriptivo, de corte
transversal y con enfoque cuantitativo. Para la seleccion de la muestra se utilizé el muestreo
no probabilistico por conveniencia, seleccionando como muestra 30 mujeres de un total de
125. El instrumento para la recoleccion de informacién fue un cuestionario con preguntas
cerradas, siendo éste la técnica de recoleccidn, la entrevista, la cual estaba dirigida para las
embarazadas y responsables de casa materna. Dentro de los principales resultados se encontro:
que la mayoria de embarazadas que asisten a los SILAIS son adolecentes entre 16 a 25 afios
de edad, provenientes de zona rural; asi mismo la disponibilidad de alimentos esta determinada
por el tipo de cultivo, en donde predomina para los tres las especies; de igual forma se encontrd
que el ingreso en cordobas mensual que reciben las responsables es mayor de 20, 000 cérdobas
utilizando mas del 75% para gastos alimenticios. El patron de consumo para el SILAIS de Rio
San Juan depende mayormente de los Carbohidratos siendo este poco variado, igualmente
Zelaya Central en su mayoria los Carbohidratos son la mayor fuente de energia. EI SILAIS
Chontales describe un patron de consumo variado, que incluye Carbohidratos, Proteinas de

alto valor Bioldgico, lipidos y micronutrientes.

Palabras claves: Disponibilidad, Acceso, Practicas alimentarias, Manual de recetas.
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l. INTRODUCCION

La mortalidad materna es uno de los principales problemas de salud publica en nuestro pais,
principalmente en las zonas rurales debido a la falta de controles prenatales, acceso a las unidades
de salud y al ciclo vicioso de desnutricion de madres, muchas de ellas adolescentes, con baja
educacion, reiterando que el mejoramiento de estos factores disminuira la vulnerabilidad de estas
mujeres. En el afio 2010 en Nicaragua, “se registraron 103 muertes de mujeres ocurridas durante
el embarazo, parto o puerperio, en las 95 casas maternas existentes en el pais” (Quintana & Larios,
2012). Para poder contrarrestar este problema el gobierno actual retomo la estrategia de las casas
maternas, que inici6é en el afio 1987, ubicadas principalmente en el norte y centro del pais, las
cuales en coordinacién con el Sistema Local de Atencion Integral en Salud (SILAIS), alcaldias
municipales, MINSA y organizaciones no gubernamentales dan atencion médica y vigilancia

nutricional a estas embarazadas durante el ultimo trimestre de gestacion.

En contribucidn a esta estrategia la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), brinda

una donacion de arroz con carne de soya fortificado “Global Link” que contiene nutrientes como:
hierro, zinc, magnesio, cobre, vitamina A, C, B, Calcio y aporta 250 Kcal, 52 gr de CHO, 14 gr de
CHON y 1 gr de Grasas por bolsa, con el objetivo de mejorar el aporte de nutrientes en la dieta de
las embarazadas. Sin embargo, debido a la cultura y los habitos alimenticios de las mujeres de
areas rurales, el arroz ha tenido una aceptacion que varia en dependencia de los métodos de
preparacion y creatividad en las recetas utilizadas. Asi mismo, se desconoce la calidad de la dieta,
practicas alimentarias adecuadas, asi como la disponibilidad y acceso para la elaboracién de
recetas que contribuyan de manera positiva a la nutricion de las embarazadas.
Por tal razon el presente estudio tiene por objetivo determinar la situacion de disponibilidad, acceso
y practicas alimentarias de las mujeres embarazadas que asisten a casas maternas de los SILAIS
Rio San Juan, Zelaya Central y Chontales, tomando en cuenta sus preparaciones de recetas actuales
para la elaboracion de un manual de estandarizacion de las mismas, mismo que permitira pautas
especificas en la elaboracion de este manual, que sera oportuno durante el periodo mayo a julio del
2017.

A través de este manual se facilitara un mend de cuatro semanas disefiado especificamente

para las embarazadas en su Gltimo trimestre de gestacion, y asi lograr la inclusion del arroz que



ayuda a disminuir el riesgo de complicaciones de origen nutricional, contribuyendo con los
Obijetivos de Desarrollo del Milenio en reducir los indices de mortalidad materno infantil y los
indices de desnutricion como prioridad del sistema de salud del pais y de interés creciente por parte
de los gobiernos y agencias internacionales en mejorar la salud materno infantil en los paises mas
pobres (Plan Nacional de Desarrollo Humano (Gobierno de Reconciliacion y unidad nacional-
GRUN. 2012-2016).

De igual manera este diagnostico contribuye a tres lineas de investigacion de la carrera de
Nutricién de la UNAN-Managua. Primeramente, Alimentacion y Nutricidn en el ciclo de vida, ya
que se pretende mejorar las practicas alimentarias y dieta de embarazadas que asisten a las casas
maternas del pais. En segundo Seguridad Alimentaria y Nutricional, debido a que se necesita
conocer la situacion de disponibilidad y acceso de los alimentos en las casas maternas y finalmente
tiene relacion con la Salud puablica, ya que la muerte materna infantil y la desnutriciébn materna

infantil son un gran problema de salud publica en nuestro pais.



II.  ANTECEDENTES

Contexto internacional

Se encontrd una investigacion llevada a cabo en las casas maternas (CM) de Peru con el
titulo “Estudio de barreras de acceso a las casas de espera, en Cusco y Ayacucho, y propuestas
para asegurar su sostenibilidad” en febrero del afio 2011, como parte de un reporte final de
consultoria del Fondo de Poblacion de las Naciones Unidas (UNFPA). Los principales objetivos
fueron: a) identificar las barreras de acceso a las casas maternas; b) determinar el costo estandar
unitario de la estadia de las gestantes en las CM; c) presentar mecanismos de sostenibilidad para
las CM; vy, d) validar una Ficha de Informacion para el monitoreo de actividades de la CM e
identificar indicadores. Un total de 149 entrevistas fueron realizadas entre el 20 de octubre al 28
de noviembre. Dentro de los principales resultados se obtuvo que para la mayoria de informantes,
las principales barreras eran los tiempos de permanencia en la casa materna, la alimentacion diaria
y sus costos, la distancia y costo de movilidad, la transgresion de algunos patrones culturales;
sentimientos que configuraban en muchos casos, estados de congoja y tristeza por encontrarse
lejos de sus hogares y de sus quehaceres. Se encontrd con dos escenarios en cuanto a alimentacion,
el primero con alimentos adquiridos en restaurantes y la segunda, alimentos preparados en las
casas maternas. En conclusion, se necesitaba con urgencia tener un proceso de racionalizacion de
las CM y esbozar condiciones minimas para que éstas pudieran instalarse y/o continuar en
funcionamiento. (UNFPA, 2011)

Se encontro un estudio realizado en Guatemala con el proposito de saber cuantas casas
maternas existen, donde estan ubicadas, como funcionan, quién o quiénes las sostienen, a cuantas
mujeres albergan, su estructura organizativa y de gestion, asi como la planta fisica que poseen, en
septiembre y octubre del 2014, se realiz6 un diagnostico en los departamentos con cobertura del
Observatorio en Salud Sexual y Reproductiva-OSAR. Dentro de los hallazgos de esta
investigacién, se encuentran: Tomando como muestra diez casas maternas funcionando en los
departamentos de Alta Verapaz, Baja Verapaz, Huehuetenango, Quiché, 1zabal y Suchitepéquez.
Existen ocho casas maternas sin funcionar en los departamentos de Petén (Petén Suroccidente,
Suroriente y Norte)l, Zacapa, Alta Verapaz (Chisec, Panzds, Raxuhd, Senah())1 y Solola.

Encontrando resultados tales como una dificultad comdn por las que estan sin funcionar es el
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financiamiento para el equipamiento, la administracion y la alimentacion de las usuarias, que se
resume en falta de organizacién entre los actores que deben estar involucrados para la gestion de
las mismas. Lo que se puede considerar como un factor que ha dificultado el funcionamiento
Optimo y la sostenibilidad de las mismas. La cantidad de mujeres atendidas es muy variada, hace
falta establecer parametros para monitorear o medir el alcance de los objetivos por los cuales fue
instalada la CM. Aunque se promueve la administracion por parte de una entidad mdltiple
(autoridad local, ONG o entidad privada, organizaciones de mujeres o comunitarias, se hace
necesario revisar conjuntamente con el personal de CAPs y hospitales que actualmente gestionan
CM, la necesidad o no de conformar los comités de gestion con involucramiento de sociedad civil,

gobiernos municipales y comunidad para asegurar la sostenibilidad de las mismas.

Contexto nacional

En el contexto nacional se encontr6 una investigacién a cargo de Cortez, Garcia, Han, &
Largaespada (2008), en colaboracion con el Banco Interamericano de Desarrollo (BID) y el Banco
Mundial con el titulo de “Cuaderno #5 Las Casas Maternas en Nicaragua”. El problema
investigacion planteado fue determinar qué aspectos debian mejorarse en las casas maternas
creadas para la reduccion de mortalidad materna infantil, ya que todavia existia un nimero alto de
mujeres nicaraglienses que no accedian al parto institucional. EI objetivo del estudio fue
proporcionar informacion critica y relevante sobre el desempefio de las Casas Maternas (CAM) y
su entorno, con el proposito de ofrecer recomendaciones para mejorar y ampliar la red de casas
maternas y sefialar estrategias alternativas o complementarias para elevar los niveles de parto
institucional. Se realiz6 un analisis cuantitativo y cualitativo que, con cruce de informacién de la
demanda de las usuarias y su entorno, con la de la organizacion y calidad de la oferta fija y
comunitaria con base en una muestra estadistica representativa del nivel nacional. Dentro de los
principales resultados se obtuvo que, en términos generales, las casas maternas tenian un adecuado
funcionamiento y cumplian con el objetivo de facilitar el acceso de las mujeres al parto
institucional para evitar riesgos obstétricos que pueden terminar en muerte materna o infantil. Sin
embargo, del estudio se dedujo que habia todavia espacio para su mejorar tanto su gestion como

el entorno institucional en que se insertan.



En una investigacion acerca de Conocimientos, actitudes y practicas de las mujeres
embarazadas y puérperas en relacion al uso de la Casa Materna “Dofia Maurita” Nueva Guinea en
el periodo de Julio a octubre de 2014, Nueva Guinea. Siendo este un estudio descriptivo y de corte
transversal, de los denominados estudios CAP (Conocimientos, actitudes y practicas). EI universo
estuvo constituido por 189 en Nueva Guinea, durante el periodo en estudio. La muestra fue igual
al Universo. Siendo los resultados dentro de las caracteristicas socio demogréafico predomino las
mujeres jovenes menores de 24 afios, casadas, de religion catolica, etnia mestiza, escolaridad
menor o igual a Primaria, procedentes de areas rurales y que eran amas de casa. En cuanto a
antecedentes Gineco obstétricos, las mujeres no habian tenido embarazos o partos previos, no
tenian antecedentes de abortos, con IVSA antes de los 19 afios, solo han tenido una pareja sexual,
con 4 a mas APN en embarazo y parto actual, la mayoria planificaban al momento de este
embarazo y con un periodo intergenesico inadecuado. Se encontré un nivel de conocimiento
adecuado, actitudes positivas y practicas adecuadas en las mujeres estudiadas. Por tanto, es
necesario Fomentar el uso correcto de los métodos de planificacion familiar sobre todo en
adolescentes. Promover la implementacion del Plan parto a nivel nacional con el fin que las
mujeres acudan a las Casas Maternas. Mejorar estructural y asistencialmente las Casas Maternas
para que las mujeres atendidas se sientan mas comodas y seguras. Dar apoyo a la poblacion de
bajos recursos Yy lejania geogréafica para que puedan acudir a las Casas Maternas. Utilizar la ficha
de recoleccion de este estudio como una encuesta de satisfaccion a todas las usuarias a Nivel

Nacional. Promover la participacion comunitaria. (Corriols, 2015)

Contexto local

Finalmente, en el contexto local, se encontrd un seminario de graduacién con el tema
“Adecuacion de la Guia de alimentacion y nutricidon para embarazadas y puérperas” del Ministerio
de Salud para ser aplicadas en las casas maternas a nivel nacional octubre-diciembre del 2013,
elaborado por Maria Belén Noguera, Jannette Sujey Hall y Grethel Elieth Solano. El objetivo de
esta investigacion fue adecuar la guia de alimentacion y nutricion para mujeres embarazadas del
MINSA por medio de la cual se pretendia indagar sobre los conocimientos de las embarazadas y
el personal responsable de la alimentacion. El estudio fue de corte transversal, prospectivo y la

muestra fue de 8 casas maternas para un total de 160 mujeres embarazadas. Se aplicaron dos



instrumentos, uno dirigido a las mujeres embarazadas y otro al personal de salud. Dentro de los
principales resultados encontrados se obtuvo que entre los principales alimentos permitidos
durante el embarazo fueron cereales y leguminosas, carnes y derivados con un 38% y 26%
respectivamente, siendo las frutas y verduras las mencionadas por parte de las embarazadas. Como
principal conclusion se obtuvo que tanto las embarazadas como el personal tenian conocimientos
deficientes en cuanto a nutricion y alimentacion, asi como del cuadrado de los alimentos, la guia
no era conocida ni aplicada, por lo cual es necesario una adecuacion de la guia para hacerla méas

atractiva de leer, tales como imagenes y contenido que mejore la comprension de los lectores.



111. JUSTIFICACION

Entre los motivos para realizar la presente investigacion es el alto indice de mortalidades
maternas en el pais, principalmente en las regiones central y autbnomas dada a las limitaciones
que enfrentan las embarazadas al demandar los servicios brindados en las casas maternas, y
factores como la falta de acceso a unidades de salud, controles prenatales y el circulo vicioso de la

desnutricion de las mujeres.

Mediante los hallazgos de la investigacion se contribuira al acceso de los alimentos
mediante la inclusion del arroz fortificado con carne de soya, a fin de mejorar la alimentacion de
la madre durante el Gltimo trimestre de gestacion y evitar complicaciones de tipo nutricional
contribuyendo a disminuir la mortalidad materna y perinatal. La muerte materna y neonatal es
mucho mas alta que el promedio nacional en las &reas con mayor indice de pobreza en el pais, el
MINSA ha fortalecido estrategias para disminuir la mortalidad materna y perinatal entre ellas esta
la casa materna, en términos de nutricion es importante indagar en la descripcién de sus habitos y
preferencias de las embarazadas ademas de la disposicion de alimentos en términos de calidad y
variabilidad, alimentarias que implementas en esta casas de espera, factor importante que se evalla

en esta etapa de gestacion para asegurar el desarrollo adecuado del bebe y sus sistema nervioso

Es por estas razones que decidimos estudiar la situacion de disponibilidad, acceso y
practicas alimentarias de mujeres embarazadas que asisten a casas maternas de los SILAIS Rio
San Juan, Zelaya Central y Chontales, para la elaboracién de un Manual de Recetas Estandarizadas
periodo junio-mayo 2017. La importancia de esta investigacion radica, entonces en que brindara
beneficios en primer lugar, a las casas maternas, las cuales serdn diagnosticadas en téerminos de
disponibilidad, acceso y préacticas alimentarias para poder brindarles un manual de recetas y un
menu de cuatro semanas. En segundo lugar, a las mujeres embarazadas que acuden en busca de
asistencia durante el tltimo mes de embarazo, ayudando a una alimentacion balanceada y completa
en términos de cantidades, porciones y tiempos de comida adecuados. En tercer lugar, contribuye
a la comunidad cientifica en el campo de la nutricion, puesto que existen muy pocas
investigaciones relacionadas a este tema, descuidando los servicios de alimentacion que existen en

este tipo de poblaciones vulnerables.



IV. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La mortalidad materna infantil es un problema de salud publica que ha estado siendo
vigilado por medio de la implementacion de estrategias como las casas maternas en zonas rurales
con acceso limitado a las unidades de salud. Un aspecto importante es la vigilancia nutricional de
las mujeres que acuden en los ultimos meses de gestacion, las cuales tienen alto riesgo obstétrico
y pueden presentar enfermedades como la Diabetes y la Hipertension Gestacional. Segun datos de
la OPS Para el 2011/12 la TGF observada es de 2,4 hijos por mujer, la que varia de acuerdo al
nivel educativo de las mujeres, siendo de 3.5 en mujeres sin educacién y 1.8 en aquellas con
educacion superior. La Tasa de fecundidad especifica en adolescentes es de 92 nacimientos por
cada mil mujeres. La Razén de mortalidad materna (RMM) se ha reducido de 86.5 a 49.9 por cien
mil nacidos vivos registrados entre el 2005 al 2013, el 62.4 por ciento del fallecimiento ocurrieron
durante la etapa postparto y 37.5% en ante-parto (16). Las hemorragias constituyen la principal
causa de mortalidad materna. Al 2015 el pais cuenta con 181 casas maternas, albergando con
prioridad a embarazadas procedentes de comunidades de dificil acceso a la red de servicios de
salud. (OMS, 2016)

La mayoria de las muertes obstétricas (58,5%), ocurrieron en mujeres entre las edades de
20 a 34 afios y un 22,4% ocurren en las edades de 35 a 54 afios; mientras que 17.5% se presentaron
en adolescentes entre 15 a 19 afios. En este grupo de edad también se aprecia una disminucién
importante de la RMM, la cual paso6 de 71,4 en 2004 a 29,1 en 2009. De las 174 muertes maternas
en este grupo de referencia, 113 (65,0%) se focalizan en cinco SILAIS siendo estos: Matagalpa,
RAAN, Jinotega, RAAS y Managua. (OPS, 2010)

Para mejorar la alimentacion de mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas del
pais, la OPS dond un arroz fortificado marca “Global Link”, incluyéndolo en las recetas y
preparaciones alimenticias. Ayudando a mejorar la biodisponibilidad de estos, principalmente en
las zonas rurales, donde existe una limitada obtencion de alimentos en calidad y cantidad.
Logrando disefiar un manual de Recetas estandarizadas y un menu de cuatro semanas que ayudara
a modificar patrones alimenticios y contribuira de forma positiva a la nutricion materna durante el
altimo mes de gestacion de las embarazadas que acuden a las casas maternas. Sin embargo, es

debido conocer su cultura alimentaria y la situacion de disponibilidad y acceso de los alimentos,



asi como los métodos de preparacion que son incluidos en las recetas actuales. Para la inclusion

del arroz en sus menus.

4.1. Formulacién del problema

¢Cual es la situacion de disponibilidad, acceso y practicas alimentarias de las mujeres

embarazadas en las casas maternas, periodo mayo-julio 2017?

4.2.  Sistematizacion del problema

e ;Cudles son las caracteristicas sociodemograficas de las mujeres embarazadas de las
casas maternas del pais?

e Cudl es la disponibilidad y acceso de alimentos en las casas maternas?

e ;Cudles con las practicas alimentarias en las casas maternas?

e ;Cuales son los pasos para disefiar un manual?



V. OBJETIVOS

5.1. Objetivo general

Determinar la situacion de disponibilidad, acceso y practicas alimentarias de las mujeres
embarazadas en las casas maternas de los SILAIS de Rio San Juan, Zelaya Central y Chontales,

para la elaboracién de un Manual de Recetas Estandarizadas periodo mayo-julio 2017.

5.2. Objetivos especificos
. Caracterizar las condiciones socio demograficas de las mujeres embarazadas que acuden
a las casas maternas.

. Identificar los principales factores que determinan la disponibilidad, acceso de alimentos

en las casas maternas.

. Examinar las practicas alimentarias en las casas maternas.
. Disefiar un manual de recetas estandarizadas con la inclusion del arroz fortificado Global
Link.
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VI. MARCO TEORICO

En esta seccidén se describen las variables que forman parte de los objetivos de la
investigacion, en el siguiente orden: caracteristicas socio demogréficas de las embarazadas,
disponibilidad de alimentos, acceso de alimentos, practicas alimentarias, contexto agroalimentario
de las comunidades donde estan ubicadas las casas maternas y proceso de estandarizacion de

recetas.

6.1. Caracteristicas sociodemograficas de las embarazadas

En este acapite se presentan las caracteristicas sociodemograficas que presentan las
mujeres embarazadas en Nicaragua y los conceptos basicos de cada caracteristica.

6.1.1. Edad

Tiempo que ha vivido una persona (Real Academia Espafiola, 2014). Los registros del
Ministerio de Salud (MINSA) de Nicaragua, evidencian que, en promedio anual, del total de partos
registrados, un 26% es en adolescentes. En el periodo 2005 - 2013 se observa un incremento en

nameros absolutos, pasando de 32,403 a 35,045 partos en adolescentes.

Cabe sefialar que del total de nacimientos registrados en nifias madres, en el periodo 2005-
2013, el: 34% de los partos fueron por cesarea, la indicacion mas frecuente fue por anomalias en
cuanto a posicién y colocacion del feto (48%), asi como la sospecha de asfixia intrauterina con
peligro inminente para la vida del feto (32%), 8% fueron diagnosticados con retardo del
crecimiento intrauterino. 5% con anomalias congénitas, 1% fueron con bajo peso al nacer (<1500
gramos) y 11% entre 1500 a 2500 gramos; 56% de estos nacimientos en nifias madres, son en la
zona rural y 61% de las nifias madres tenia primaria inconclusa (OMS/OPS, 2015). En Nicaragua
el inicio sexual temprano esti altamente correlacionado con el embarazo en la adolescencia
(Lionet, 2010; Castillo, 2007). (Altamirano, Pacheco, Huelva, Séenz, & Lépez, 2016).
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6.1.2. Nivel de escolaridad

Conjunto de cursos que un estudiante haya culminado en un establecimiento docente
(Real Academia Espafiola, 2014). El nivel de escolaridad puede influir en el embarazo temprano,
es decir durante etapas que la mujer no es apta para tener un bebé y dedicarse a criarlo. Segun el
estudio de FUNIDES sobre embarazo de mujeres adolescentes en Nicaragua, las adolescentes mas
vulnerables a quedar embarazadas son quienes viven en zonas rurales, particularmente en la Costa
Caribe y en la region Centro norte del pais con poca o nula escolaridad, mientras las adolescentes
con mayor escolaridad, del Pacifico y de zonas urbanas hacen un mayor uso de métodos

anticonceptivos (Altamirano, Pacheco, Huelva, Sdenz, &L 6pez, 2016).

6.1.3. Procedencia

Es el origen o principio de donde nace o se deriva una persona (Real Academia Espafiola,
2014). Las mujeres embarazadas pueden proceder de areas rurales o &reas urbanas. En el mapa se
observa una mayor concentracion de embarazos adolescentes en los departamentos de Nueva
Segovia, Jinotega, RACN y RACS, con niveles de fecundidad equivalentes a un tercio o0 mas de
la poblacion de mujeres adolescentes en dichos territorios. En estos departamentos / regiones
también prevalecen elevados niveles de pobreza. Esto eleva el riesgo de que las adolescentes en
mayor situacion de pobreza del pais terminen retirandose precozmente del ciclo de la educacién
para encargarse de las actividades reproductivas (Altamirano, Pacheco, Huelva, Saenz, &L 6pez,
2016).

6.1.4. Religion

Es el Conjunto de creencias o dogmas acerca de la divinidad, de sentimientos de veneracion
y temor hacia ella, de normas morales para la conducta individual y social y de préacticas rituales,
principalmente la oracion y el sacrificio para darle culto (Real Academia Espafiola, 2014). La
religién puede influir en una falta total de uso de anticonceptivos e incluso practicas alimentarias

una vez que la mujer esta embarazadas o en pos parto. La mayoria de las mujeres solteras o que
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no han tenido hijos se les dificulta el acceso a los anticonceptivos, a pesar de estar disponibles de
manera amplia y economica. Esto se debe al estigma asociado a las relaciones sexuales
prematrimoniales. Las mujeres jovenes que no tienen poder de decision respecto de sus
necesidades para el cuidado de la salud, estdn inhibidas de modo similar para obtener
anticonceptivos por motivos de jerarquia social y autonomia personal (Altamirano, Pacheco,
Huelva, Saenz, &Lo6pez, 2016).

6.1.5. Estado conyugal

El Instituto Nacional de Estadistica y Censo de Panama definié el estado conyugal como
la condicion de cada persona, en relacion con las leyes o costumbres referentes al matrimonio que
existen en el pais, e identificé siete categorias: unido, casado, divorciado, separado de matrimonio
0 de unién, viudo y soltero (Finanzas, 2010). Las parejas de las adolescentes al momento de la
primera relacion sexual suelen ser unos 5 o 6 afios mayor que ellas. En un 83.9% de los casos
fueron eventos de consenso mutuo (“decidieron juntos”), mientras que en un 10.3% las
adolescentes son “convencidas” por sus parejas. Este contexto de unidon durante el primer
embarazo puede explicar el hecho de que 82.1% de las mujeres de 15 a 24 afios afirmaron haber

deseado ese primer embarazo.

6.1.6. Factores de riesgo de las embarazadas

La mayoria de los factores de riesgo que se encuentran en la etapa prenatal tienen que ver
con la salud y costumbres de la madre, siendo el ambiente del nifio en el Gtero critico para su

desarrollo. Factores de riesgo prenatales:

e Edad de la madre.

e Atencion prenatal

e Problemas de salud de la madre

e Salud y nutricion de la madre

e Consumo de tabaco, alcohol u otras drogas durante el embarazo

e |nfecciones.

13



6.1.7. Descripcion de las casas maternas

Las casas maternas (CAM), que operan bajo la gestion de una organizacién comunitaria,
son un centro alternativo que provee albergue alimentacion y actividades educativas a mujeres
embarazadas originarias de comunidades rurales pobres y alejadas de los servicios de salud, tanto
antes del parto como después del mismo. Normalmente se sitlan estratégicamente, cerca de las
unidades de salud, de modo que se facilite trasladar a las mujeres alli para que accedan a los

servicios de parto institucional y de cuidado del puerperio y del recién nacido.

El objetivo de las CAM es “garantizar el alojamiento y la promocidn basica de la salud a
las mujeres embarazadas procedentes de las comunidades de dificil acceso a los servicios de salud
para la atencion institucional del parto en las unidades del MINSA. Su ambito de accion se extiende
geograficamente al territorio municipal, pero cuando estan ubicadas en el municipio cabecera

departamental, sus beneficiarias pueden ser originarias de cualquier municipio del departamento.

Generalmente las casas maternas estan gestionadas por una ONG local o entidad civil, que
también se encarga de su funcionamiento. Aunque se promueve activamente su administracion por
parte de una entidad privada, en algunos casos, cuando el MINSA lo considera necesario y no
siempre de acuerdo con la organizacion comunitaria, el personal local municipal del Ministerio ha

asumido su administracion, con el apoyo de la sociedad civil local.

El nimero de Casas maternas ha ido aumentando de 12, a inicios del afio 2000, a mas de
20 en 2003, hasta llegar a 52 en 2007, con cinco adicionales en formacion. Las CAM se sitlan
principalmente en las zonas de mayor mortalidad materna y perinatal, aunque ain quedan serios
vacios por cubrir. Actualmente el MINSA esta elaborando un mapa para identificar aquellas zonas
prioritarias en donde se pueden establecer nuevas CAM (Garcia, Cortez, Han-cok, & Largaespada,
2008). Actualmente se cuenta con un total de 100 casas maternas distribuidas en los 15 SILAIS

del pais.
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6.2 Marco conceptual de la Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN)

El concepto de Seguridad Alimentaria surge en la década del 70, basado en la produccién
y disponibilidad alimentaria a nivel global y nacional. En los afios 80, se afiadio la idea del acceso,
tanto econdmico como fisico. Y en la década del 90, se llegé al concepto actual que incorpora la
inocuidad y las preferencias culturales, y se reafirma la Seguridad Alimentaria como un derecho
humano (PESA, Programa Especial para la Seguridad Alimentaria, 2011).

Segln el Instituto de Nutricion para Centroamérica y Panama (INCAP), la Seguridad
Alimentaria Nutricional “es un estado en el cual todas las personas gozan, en forma oportuna y
permanente, de acceso fisico, econémico y social a los alimentos que necesitan, en cantidad y
calidad, para su adecuado consumo Y utilizacion bioldgica, garantizandoles un estado de bienestar
general que coadyuve al logro de su desarrollo” (PESA, Programa Especial para la Seguridad
Alimentaria, 2011).

El enfoque de SAN Segun INCAP se basa en cuatro pilares fundamentales: disponibilidad,
acceso, consumo Yy utilizacion bioldgica de alimentos, cada uno de ellos medidos con sus

determinantes nacionales y locales.

6.2.1 Disponibilidad de alimentos:

Se refiere a que el alimento exista de forma fisica en las areas geograficas donde se
localizan las familias, lo cual implica produccion local o que se importe el alimento a los mercados
locales, para que estos lo ofrezcan en un periodo de tiempo determinado. En el caso de familias
que viven en situaciones de economia de subsistencia, la disponibilidad se centra en la produccion
familiar de alimentos (INCAP/OPS, 2004).

6.2.1.1 Determinantes de la disponibilidad de alimentos:

La disponibilidad de alimentos se ve afectada por diferentes y maultiples factores, tanto

desde el nivel nacional (como la produccion y comercio interno, las importaciones vy
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exportaciones, asistencia alimentaria, reserva de alimentos) como a nivel local (factores
ecologicos, tipos de cosecha, manejo de cultivo, método de almacenamiento, roles sociales, y

transporte, etc.).

Determinantes a nivel nacional:

o Produccion interna de alimentos: Es la cantidad de alimentos agricolas o pecuarios
producidos en el pais para consumo humano, el cual se mide por el indice global de
produccion de alimentos, que se establece con la relacion entre la produccién nacional de
alimentos en un periodo determinado (un afio, por ejemplo) y la produccion de un afio o
periodo base (referencia). Otra manera de cuantificarla es el indice de produccion per capita
de alimentos que es la relacién entre la produccion per cépita en un afio determinado y la
produccion per cépita en un periodo base (referencia). La superficie cultivada de granos
béasicos por producto también en un indicador de la produccidn interna.

o Comercio interno de alimentos: Es la distribucion de los alimentos a través de los canales
regulares del mercado. Depende mucho de la produccién local, de los centros de acopio
existentes y de las vias de comunicacién. Se relaciona por lo tanto con el acceso fisico a
los alimentos. Para conocer la situacion tanto de la comercializacion interna como externa
de alimentos es necesario conocer los mercados para minoristas, que son los municipios

con centros de acopio de productos agricolas y otros.

o Importaciones y exportaciones: Se refiere a que cantidad entra del exterior y que cantidad
sale a la venta en mercados internacionales. Si se resta la cantidad que sale de la cantidad
total que entra, se puede obtener la importancia neta, dato que indica el nivel de
dependencia del exterior para suministro del alimento en cuestion. La dependencia externa
de alimentos, comprende las importaciones netas de cada alimento basico versus suministro

total de cada alimento para consumo humano en un afio determinado.

o Asistencia alimentaria externa: Son alimentos que ingresan del exterior en forma de

donacion o prestamos (a largo plazo y con poco interés), provenientes de la cooperacion
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internacional. La asistencia alimentaria externa puede analizarse a través del monto de
ayuda alimentaria (proyectos y programas) recibidas en un afio dado por tipo de alimentos

0 a través del valor monetario de la ayuda alimentaria recibida en un afio dado.

o Reserva alimentaria: Cantidad de alimentos como excedentes o que “quedan” de un
periodo de produccion al siguiente. Pueden haber “reservas estratégicas™ que se refiere al
mantenimiento permanente de cantidades de alimentos suficientes para cumplir con las
necesidades de los mercados en un periodo determinado; y, puede haber reservas a menor
0 descentralizada, que se refiere a las reservas que tienen las familias y los comerciantes.
Una forma indirecta de medir estas reservas es por la variacion en los precios en

comparacion a los periodos de abastecimiento normal.

o Perdida post- cosecha: Son las cantidades de alimentos que se deterioran y reducen por
distintas razones después de haber sido cosechados. Grandes cantidades de alimentos se
pierden anualmente por la manipulaciéon inadecuada de los productos agricolas. Las
perdidas post-cosecha son de orden fisiologico y patoldgico, y pueden ser causadas por un
seguimiento deficiente y un mal control de la humedad o debido a problemas en el manejo,
almacenamiento y procesamiento, las cuales con buenas practicas agricolas podrian ser

evitadas.

Determinantes a nivel local:

o Factores ecoldgicos: La fertilidad del suelo, el clima y la cantidad y tenencia de la tierra
disponible influira en las variedades cultivadas y producidas para un hogar.

o Tipos de cosecha: Las cantidades de alimentos producidos segun las estaciones, afectan la

disponibilidad de alimentos, ya que dependera de cuantas cosechas se producen al afio.

o Manejo de cultivos y medios de produccion: La mecanizacion y uso de equipo moderno

influye en el tiempo invertido para la siembra y cosecha, abono y sistema de riego y
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explotacion agropecuaria intensiva ayudan a aumentar la productividad, sin embargo, estas

tecnologias modernas no estan al alcance de todos los agricultores y ganaderos. Semilla

o Métodos de almacenamiento: Malos manejos durante la cosecha y el almacenamiento de
los productos pueden traer consigo pérdidas significativas a la produccién que afectan la

disponibilidad de los alimentos.

o Roles o papeles sociales: En muchos paises en desarrollo, las mujeres se encargaban de la
produccién de alimentos para el autoconsumo, por lo que programas dirigidos a capacitar
amujeres influird en mejorar la calidad y cantidad de alimentos producidos y aprovechados
por las familias.

o Calidad y seguridad del transporte: El grado de adecuacion de estos sistemas, al igual
que el almacenamiento influyen en evitar las pérdidas post-cosecha de los alimentos

producidos.

o Produccion en el hogar: La produccién en el hogar junto con buenas practicas de cosecha
y almacenamiento permiten que las familias puedan contar con variedad de alimentos de

calidad para el autoconsumo, aumentando su disponibilidad y acceso al mismo.

6.2.2 Acceso de los alimentos

La seguridad alimentaria de un hogar solamente puede garantizarse cuando este tiene la
capacidad para adquirir los alimentos que necesita, por medio de la produccion doméstica, las
actividades generadoras de ingresos como el trabajo remunerado o las transferencias. El acceso
economico a los alimentos, se puede considerar como la capacidad del hogar para manifestar su
demanda afectiva a los mismos (INCAP/OPS, 2004).

1. Socialmente, cuando las personas reconocen los alimentos nutritivos y saludables para su
consumo Y no estan limitados por tabues y costumbre erréneas. Dicho de otra forma, el
factor conocimiento o educacion, juega un papel fundamental en cuanto a la escogencia

de alimentos a los que se tiene acceso.
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2. Fisicamente, para garantizar la seguridad alimentaria y nutricional requiere que se cuenten
con infraestructura vial (carretera en buen estado) que permitan que los alimentos
producidos lleguen a todas las comunidades de un pais de manera constante; asi mismo,
que se cuenten con mercados no muy lejanos que permitan a la poblacion adquirir los

alimentos que no pueden producir para su consumo.

3. Econdmicamente, se requiere que las familias que no producen suficientes alimentos para
cubrir sus necesidades, tengan la posibilidad para adquirirlos, a través de su capacidad de
compra, transferencia de ingresos, subsidios de alimentos u otros, o sea, se refiere a las

posibilidades y capacidades que tienen las personas para adquirir los alimentos.

6.2.2.1 Determinantes del acceso de alimentos:

Las variantes condicionantes de la capacidad econémica son los ingresos y precios de los
alimentos.

Determinantes a nivel nacional:

A) Ingreso econdmico: Se refiere a la cantidad de dinero que una familia puede gastar en
un periodo determinado sin aumentar ni disminuir sus activos netos. Puede ser monetario
y no monetario. Influyen en este, el empleo, los salarios y la educacion. Ejemplos de
ingreso de los grupos de bajo nivel socioecondémico proviene principalmente de los
salarios. De alli, que un indicador indirecto de las ganancias de los hogares sea las

tasas salariales, principalmente de salario minimo.
o Empleo/Desempleo

e Salarios

e Educacion
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B) Precio: Se refiere al valor monetario en que se estima algo, es el monto al que se vende
los productos, y dependen de los precios de otros bienes y servicios y de la disponibilidad de
alimentos. El incremento o la baja en los precios de los alimentos afectan la compra de los

mismos afectando el acceso a éstos.

El indice de Precios al Consumidor (IPC), se calcula en base al promedio de los precios de
los productos de una serie de informantes, que pueden ser las pulperias, mercados, en las ferias o
en los supermercados. Es importante que los negocios estén formalmente establecidos, para cotejar
periédicamente la informacion y debe mostrar un volumen de venta importante de los articulos del
IPC. ElI mismo se obtiene ajustando los indices simples de cada articulo, segin su importancia
relativa en la canasta de articulos (vivienda, alimentos, alojamiento, vestido y asistencia médica,
barberias, librerias, farmacias, sastrerias, lavanderias, Enacal, Enel, etc.). Existen también indices

simples, cuando tomamos solamente el precio de un articulo.

Canasta basica de alimentos (CBA): Es un instrumento de uso predominantemente econémico
utilizado como referencia en el establecimiento de la linea de pobreza. También ha sido utilizado
como referencia en la fijacion de salario minimo y para estimar las necesidades nacionales de
alimentos basicos, especialmente granos, con el fin de determinar niveles de déficit en el ambito

nacional y regional, aspectos de sumo interés en el proceso de SAN.

La Canasta Bésica Alimentaria se concibe como el conjunto de alimentos, expresados en
cantidades suficientes para satisfacer las necesidades de calorias de un hogar promedio. Sin
embargo, debe quedar claro que representa un minimo alimentario a partir del patrén de consumo
de un grupo de hogares de referencia y no una dieta suficiente en todos los nutrientes. Por lo tanto,
la CBA no es una dieta ideal y, en consecuencia, no debe ser utilizada como instrumento para la
educacion alimentaria nutricional, ni para establecer necesidades alimentarias de un individuo o

de una poblacion en particular (INEC, 2011).

Determinantes a nivel local:

e Ingreso econémico de las familias: Los ingresos de las familias provienen de distintas

fuentes como: salarios, ingresos por intereses, alquileres, ventas, artesanias, etc. Los
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ingresos deben permitir satisfacer las necesidades basicas de un trabajador y su familia y
debe estar acorde a la CBA, asi también incluyen bienes y servicios basicos como: agua,

energia, telefonia y otros.

Empleo: Es una actividad que permite asegurar el ingreso econoémico y poder adquisitivo
de las familias. La falta de empleo limita el acceso a bienes, y, por tanto, a una alimentacion
inadecuada afectando el estado de salud de todo los que se ven afectados por esta condicion,

dando un estado de inseguridad alimentaria y nutricional.

Ambas situaciones han provocado que las familias reduzcan la cantidad de alimentos que

compran, o que sustituyen por otros alimentos, como musaceas o tubérculos entre otros, afectando

muchas veces el valor nutricional y la calidad de la alimentacion de las familias principalmente las

mas pobres predisponiéndolas a padecer de malnutricion.

Precio de los alimentos: Se refiere al valor monetario que tienen los alimentos. El
incremento o la baja en los precios de los alimentos afectan la compra de los mismos, y
como consecuencia afectando el acceso a éstos (MINED/FAO/UNICEF, 2007).

El precio de los alimentos afecta el suministro y la demanda. Los precios bajos dan menos

ingresos a los agricultores por sus productos y si caen demasiado no podran producir o vender. Sin

embargo, los precios bajos representan un aumento en la capacidad de compra del consumidor. La

reduccion del precio de un alimento basico como el maiz o el arroz equivale a aumentar el ingreso

de todos los que compran esos alimentos. De este modo, subir el precio (una medida frecuente)

equivale a reducir el ingreso de quienes lo compran (FAO, 2002).

Produccion hogarefia: La produccion de alimentos en los huertos y granjas familiares
aumenta su disponibilidad mediante las cosechas de granos, hortalizas y animales menores.
Ademas, las familias pueden consumir los alimentos que producen y vender el excedente,
obteniendo ingresos economicos adicionales para ser utilizados en la compra de otros

alimentos nutritivos.
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La produccién en el hogar puede proveer a la familia importante variedad de alimentos
durante todo el afio, ademas de ingresos adicionales en caso de tener excedentes, pues se debe
tener en cuenta que los alimentos producidos en el patio deben utilizarse, en primer lugar, para el

consumo diario de la familia y en segundo lugar para la venta.

La familia necesita suficiente cantidad y variedad adecuada de productos, como por
ejemplo alimentos basicos, pero también requiere de alimentos complementarios que pueden ser
producidos en el patio, los cuales proporcionan varios nutrientes esenciales necesarios para
mantener un adecuado estado de nutricion que lo habilita para un desempefio intelectual y
productivo satisfactorio (MINED/FAO/UNICEF, 2007).

6.2.3 Practicas alimentarias de las embarazadas

En los hogares, tanto los factores sociales y culturales, asi como la educacion alimentaria
que poseen los integrantes de la familia tienen una gran influencia sobre lo que se come, las formas
de preparacion de los alimentos y sus preferencias alimentarias. Muchas practicas alimentarias son
implementadas con el fin de proteger y promover la salud, ejemplo de ello es el suministro de arroz
fortificado Global Link a las mujeres embarazadas que residen en las Casas Maternas del pais. Es
de mucha importancia conocer los habitos y practicas alimentarias de las casas maternas en donde
se trabajara, de manera que se fomenten estilos de vidas saludables a través de una alimentacion

balanceada.

6.2.3.1. Definicidn de practicas alimentarias

La préactica alimentaria corresponde al término genérico que retine el conjunto de las
practicas sociales relativas a la alimentacion del ser humano. Influenciadas por la cultura, la
religién o las tendencias, las practicas alimentarias evolucionan con el tiempo. La intervencion del
marketing y de la diversificacion de los productos propuestos a los consumidores han cambiado
las practicas alimentarias individuales, contribuyendo al mismo tiempo a un incremento de la

obesidad en el seno de las sociedades modernas (Pillou, J. 2014).
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6.2.3.2. Factores que influyen en las précticas alimentarias

Cultura y creencias alimentarias: De acuerdo con el INCAP (2016), la cultura y los
hébitos alimentarios comprenden los conocimientos, creencias, arte, normas, morales, leyes,
costumbres y cualquier otra capacidad y habitos adquiridos por el hombre como miembro de una

sociedad. La cultura tiene un gran peso en definir qué es lo que se come, donde y como.

Educacion alimentaria familiar: La educacion alimentaria y nutricional se puede definir
como el proceso a través del cual se empodera a las personas y sociedades para que adopten
voluntariamente habitos alimentarios y estilos de vida saludables, respetuosos con sus costumbres
alimentarias locales y con el medio ambiente, favoreciendo asi la diversidad de la dieta y la buena
nutricion de la poblacion (FAO 2011).

Habitos de consumo: En términos generales, un habito es una costumbre ganada por la
repeticion de una misma accién. Los habitos de consumo se refieren a las preferencias de las
personas por ciertas marcas de productos, es decir se refieren al comportamiento y costumbres de
los consumidores. En Nicaragua histéricamente la alimentacion siempre ha estado influida por los

movimientos de personas y mercancias (Berth, C. 2014).

Preferencias alimentaria: Las preferencias alimentarias se adquieren, fundamentalmente,
por medio del aprendizaje, a través de la experiencia con los alimentos y la comida, por ello pueden
ser modificables. La preferencia hacia las frutas y verduras esta relacionada con la disponibilidad
y accesibilidad a ellas, asi como al conocimiento en nutricién y la influencia de los padres (Berth,
C. 2014).

6.2.3.3 Patrén de consumo de alimentos.

En el patron alimentario estan los alimentos de uso comdn que responden a los habitos y
costumbres alimentarias de la poblacion. Para Nicaragua, el Patron Alimentario se refiere al grupo
de alimentos usados/consumidos por 50% de los hogares con una frecuencia de 3 0 méas veces por
semana (PESA - FAQ, 2007).
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El patron de consumo de alimentos se refiere tanto a los productos que son usados por
mayor numero de hogares, como a los que son usados con mayor frecuencia semanal. El estado
nutricional de una persona es determinado directamente por la cantidad y calidad de los alimentos
que ingiere (consumo) y por las condiciones de su organismo para aprovechar adecuadamente
dichos alimentos (Obando, 2010).

6.2.3.4 Alimentacion Durante el Embarazo

La alimentacion y nutricion de la mujer es fundamental antes del embarazo, durante el
embarazo y durante los primeros 6 meses de la vida de su hijo (a), al que tiene que alimentar
exclusivamente al pecho. Si en alguna de estas etapas, se produce un desequilibrio entre los
nutrientes que circulan en la sangre materna o en sus reservas corporales, se vera afectado el
crecimiento y desarrollo del embrion y/o el desarrollo fisico, el potencial de crecimiento, las

capacidades de pensar, aprender, razonar y en general la salud y bienestar del nifio o nifia.

Un buen estado de nutricion pre-gestacional que incluya las reservas organicas necesarias
para iniciar una gestacion saludable y el cubrimiento de las recomendaciones nutricionales a través
de una alimentacién variada y suficiente, durante las etapas de gestacion y lactancia; constituye un
pilar fundamental en el conjunto de factores encaminados a promover mejores condiciones de
salud para la poblacion (MINSA, Normativa-029, 2009).

Para la alimentacion durante este Periodo se debe aconsejar a la mujer:

Alimentacion sea variada: La embarazada debe consumir de todos los alimentos que tiene
disponible en su hogar, ya que un solo alimento no le da al cuerpo las sustancias que ella y su
nifio (a) necesitan para estar sanos. Si la embarazada come variado, obtiene todas las sustancias,
para que los alimentos cumplan todas sus funciones y asegura su adecuado estado de salud y el

buen desarrollo de su hijo (a) por nacer.

24



b)

Debe asegurarse de consumir en cada tiempo de comida al menos:

Dos alimentos béasicos

Dos alimentos que complementan la energia, como el aceite y el azUcar, pero en pequefias
cantidades.

Unas frutas y/o verduras de la estacion

Procurar una vez al dia comer huevo, o un pedazo de queso o cuajada o un vaso de leche, para
complementar la alimentacion. En los lugares donde hay disponibilidad de carne de cualquier

tipo (res, pollo, cerdo, pescado) consumir un trozo al menos una vez al dia.

Aumentar la cantidad de alimentos que consume: La mujer durante el embarazo debe comer
una porcion mas de alimentos de lo que acostumbra, es decir alrededor de 500 kilocalorias al dia

distribuidas en los tiempos de comida:

Una cucharada (de cocinar y servir) mas de frijoles y mas de arroz o
Dos cucharadas (de cocinar o servir) de gallo pinto o
Una cucharada de frijoles y una tortilla, o

Estas mismas cantidades de alimentos, que ella tenga disponibles en el hogar.

Comer con mas frecuencia o mas veces durante el dia: Debe comer méas veces en el dia de las
que ella acostumbra, es decir que ademas de las tres veces que habitualmente comia, debe ademas
comer una merienda entre la comida del medio dia y la comida de la tarde. De esta manera ella
obtendra las sustancias y la energia, que necesita para asegurar su buena salud y la del nifio (a) que

tiene en su vientre.

Algunos ejemplos de merienda que puede comer entre la comida del medio dia y la comida de la

tarde, son:
e Dos bananos y un mango. e Una tortilla o giirila con cuajada.
e 3 guayabas y 2 naranjas. e Unataza de atol de maiz, millén o
e Una taza de tibio de leche con pinol arroz.
o pinolillo.
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e Unvaso de leche agria con una e Unvaso de pinol o pinolillo.
tortilla grande. e Un maduro frito con queso.

e Un pico grande. e Unataza de arroz con leche.

d) Consumir abundantes liquidos: Las mujeres embarazadas deben beber abundantes liquidos,
ya sea solamente agua o fresco de frutas naturales, tibio, frescos de semilla de jicaro, avena,
pinol, o lo que prefiera. Ademas, debe evitar el consumo de café y de alcohol.

Recomendaciones para la Alimentacion de las mujeres embarazadas durante el embarazo

(MINSA, Normativa-029, 2009):

Consumir en cada tiempo de comida al menos:

e Dos alimentos basicos: arroz, frijoles, pastas, papa, tortilla.

e Dos alimentos que complementan la energia del alimento basico, Como el aceite y el
azUcar, pero en pequefias cantidades.

e Dos 0 mas frutas y/o verduras de la estacion.

e Al menos una vez al dia huevo, o un pedazo de queso o cuajada, o un vaso de leche, para
complementar la alimentacion.

e Al menos una vez al dia carne de cualquier tipo.

6.2.3.5 Descripcion del arroz fortificado con carne de Soya a través de la donacion del
organismo Stop Hunger Now, global link en coordinacion con la OPS- OMS MINSA de

Nicaragua:

Stop Hunger Now es una organizacién global con una vision de un mundo sin hambre. El programa
principal de Stop Hunger Now es a través de empaguetado de alimentos apoyados por la
comunidad, que son ideales para proyectos de servicio voluntario o responsabilidad corporativa.
Los alimentos estan empaquetados en un proceso de linea de montaje que combina arroz, alverja,
lentejas, harina de soya, vegetales secos y un sachet de 22 vitaminas y minerales esenciales tales
como vitamina A, C, B Y E, Cobre, Zinc, Hierro, magnesio, entre otros, con un aporte calérico de

250 kcal en 52 gr de CHO, 14 gr de CHON y 1 gr de grasas, en un contenido de 385 gr por cada
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paquete, para un total de 6 porciones. Estas comidas se almacenan facilmente, tienen una vida util

de dos afios y transporte rapido (Stop Hunger Now, 2018).

6.2.3.6. Metodos de preparacion de alimentos

En este acépite se abordan los métodos de coccion, las medidas y normas de higiene en la

manipulacion de alimentos, aspectos importantes al momento de preparar los alimentos.

Métodos de coccion

Al momento de someter a coccion los alimentos durante su preparacion suele darse prioridad a la
obtencion de un mejor sabor y no a un método saludable de preparacién en el que no se degraden
los micronutrientes contenidos en los mismos. Segun National Food Service Management Institute
(2008) los métodos de coccion mas saludables que se pueden usar para la preparacion de alimentos

son los siguientes:

e Cocinary hervir a fuego lento
e Estofar y guisar

e Asary cocinar en horno

e Saltear y sofreir

e "Alaplancha"

e Al vapor

e Freir

6.3 Estandarizacion de recetas y planificacion de menu.
Para poder elaborar el recetario o manual con recetas estandarizadas dirigido a cualquier
grupo de poblacién es necesario primeramente conocer los conceptos basicos sobre la receta, el

proceso de estandarizacion de recetas y planificacion de un mend.
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6.3.1 Definicion de receta y estandarizacion de recetas

La receta es aquella que contiene los ingredientes, cantidades de éstos y el procedimiento
para elaborar una preparacion determinada, asi como el rendimiento en porciones, pero si se desea
realizar esa preparacion para un grupo mayor de personas se necesita estandarizar esa receta, de
manera tal que se obtenga un producto consistente en comparacion con el que se obtiene en la

receta base.

Receta estandar corresponde a la composicién o formula estandar de los ingredientes que
conforman un plato o bebida, es decir en cuanto a los elementos, materias primas 0 insumos, peso
y medida (Rodriguez, R. 2012, p.225-226).

6.3.2 Objetivos de la estandarizacion de recetas:

e Asegurar que las preparaciones tengan siempre una calidad y cantidad uniformes que
satisfagan a los usuarios.

e Facilitar el trabajo de los empleados, los cuales tendran a su disposicion un conjunto de
instrucciones claras y faciles de seguir.

e Facilitar el proceso de compras y de planeacion de menus.

e Ayuda a controlar los costos, porque se determinan la cantidad y clase de ingredientes,

temperaturas adecuadas de coccidn y porciones correctas (Tejada, 2007, p.170).

6.3.3 Planificacién del menu

Definicion: EI mena es la lista de preparaciones que constituyen una comida, es el punto
de partida y de finalizacion de un servicio de alimentacion, ya que afecta las actividades de los
demas subsistemas, pues de él depende que se vaya a comprar, almacenar, producir y distribuir y

qué cuidados sanitarios se deben tener (Tejada, B. 2007).
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Objetivos de la planificacién del menu

La planificacién del menu debe estar orientada al cumplimiento de los siguientes objetivos
(Tejada, B. 2007):
e Agradar a los usuarios. Si no se cumple este objetivo, todos los demas dejan de tener
sentido.
e Llenar las necesidades nutricionales de los usuarios.
e Mantenerse dentro de los limites del presupuesto.
e Establecer las bases para la realizacion de las actividades de otros subsistemas (los
ingredientes que se deben comprar, los estandares de produccion y nimero de empleados
que se requieren)

e Contribuir a crear la imagen del servicio de alimentacion.

6.4 Descripcion agroalimentaria de las comunidades donde se encuentran

ubicadas las casas maternas en estudios.

6.4.1 Casas maternas ubicadas en el SILAIS de Rio San Juan:
6.4.1.1 San Carlos ( BVSDSS, s.f.):

El municipio de SAN CARLOQOS, pertenece a la jurisdiccién politica del departamento de
Rio San Juan, esta situado en la margen izquierda de la salida del rio hacia la costa y Océano
Atlantico y frente al gran lago de Nicaragua. Es la cabecera del municipio y del departamento.

Actividades Econémicas:

El municipio de San Carlos, cuenta con muy buenas condiciones de agua para la agricultura
y la ganaderia, actualmente posee un aproximado de 2,200 productores de los cuales un 70%
poseen titulos de propiedad de la tierra, un 20% no poseen titulos y un 10% trabaja de forma
cooperativizada. Cuenta con un total de 15,822 manzanas de tierra cultivada en los diferentes
rubros de la produccion agricola, sobresaliendo la actividad del cultivo de maiz, frijoles, muséaceas

y otros.
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e Sector Pecuario: Existen aproximadamente 12,500 cabezas de ganado bovino, con una
carga animal media por cada manzana de pastos una cabeza de ganado, el hato esta
destinado en un 50% al doble propdsito, el 20% a la produccion de leche y el 30% a la

produccion de carne, el rendimiento medio de litro de leche por cabeza es de tres litros.

e Sector Pesca: En el municipio se comercializa el pescado hacia los departamentos del pais
y hacia el vecino pais de Costa Rica, también se utiliza para consumo interno, sobresalen

los tipos de especies Sabalo Real, Gaspar y Robalo, roncador v tilapia.

Participacion de la mujer en la economia del municipio:

La participacion de la mujer en el rol de la economia familiar del municipio de San Carlos,
es determinante y se da en tres ambitos, en algunas de las labores de la produccion de la parcela,
en el manejo del patio y en las actividades de la reproduccion de la familia, en cuanto a la parcela
ella participa en la cosecha, secado y almacenamiento de granos bésicos, en el patio realiza la
crianza de cerdos y aves (gallinas y patos) destinados al autoconsumo principalmente, pero que

también se venden en caso de necesidad generando ingreso significativos.

El proceso de comercializacion de cerdos, aves recae sobre la mujer, debido a que ella es
la encargada de su cuido, realiza la comercializacion de musaceas, tubérculos y frutas, en algunas
familias la mujer procesa el maiz para la elaboracién de horneados destinados a la

comercializacion.

La mujer tiene un papel importante en el desarrollo integral de la comunidad,
histéricamente ha ocupado el lugar de integracion familiar y ha influido de forma determinante en

el ambito de la pequefia empresa, siempre en busca del mejoramiento de la economia familiar.

Sistema Ecoldgico:

Clima: Esta catalogado de monzonico tropical, con una temperatura que oscila entre los 25° y 26'

C., con precipitacion anual que varia entre los 2,000 y 2,400 mm. La zona tropical lluviosa sin
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periodo seco corto, cubre las cuencas de los rios Sabalos, Tule y Camastro abarca los alrededores
de SAN CARLOQS, el periodo seco va de 1 a 4 meses.

Flora: En el bosque primario destacan especies arbdreas como el Guarumo, el Poroporo, la Ceiba,
el Cedro Real, en la zona totalmente himeda se encuentra el Ponpojoche, el Helequeme, el Guabo
y el Papaturro, en el area pantanosa hay presencia de gramineas altas como el Zacaton, el Junca,
el Platanillo, la Naranjela, de palmaceas como el Yolillo, la Palma cacea, el Corozo y la Palma de
aceite silvestre. En el espejo de agua proliferan especies acuaticas como la Lechuga de agua, el

Lirio de agua y otras especies.

Fauna: Entre las aves existe gran numero de especies (mas de 270), siendo las mas comunes las
Garzas, los Patos y Martin pescador, entre los reptiles destacan el Cuajipal y el lagarto negro,
varios géneros de tortugas de agua dulce, iguanas, garrobos, barselicos, lagartijas, y reptiles, entre
los anfibios, las ranas. Dentro de los mamiferos, se encuentra el Venados, Tepeizcuintes o
guardatinajas, cusucos o armadillos, cerdo de monte o zahino, pizote, perezoso, monos congos,
0s0 hormiguero, nutria o perro de agua, guatusa murciélagos, los felinos (jaguar y canelo), se
encuentran en peligro de extincion. La ictiofauna (peces), comprende el gaspar (el mas abundante),

guapotes, mojarras, guavinas, robalos, machacas, roncador y Gltimamente tilapias.

Suelo: Pertenece a un tipo de suelo ondulado, son suelos muy arcillosos, plasticos y adhesivos,
durante la época seca se resquebrajan, tienen un color gris muy oscuro, como permanecen mojados

la mayor parte del afio, su manejo es mas dificil.

Problemas de la zona

Existe deterioro de los recursos naturales en la zona, debido a una serie de practicas de los
pobladores, tales como el manejo inadecuado de la parte media de las cuencas de los rios;
destruccion del habitat de la flora menor y de la fauna, deforestacion de las riberas de los rios,
guemas incontroladas que provocan incendios forestales, la extraccion de madera sin manejo,
extraccion incontrolada de fauna silvestre, acuatica y terrestre, cambio del uso de la tierra de cacao
a granos basicos, practicas agricolas depredantes, como la agricultura migratoria, ocasionando el

avance de la frontera agricola.
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6.4.1.2 San miguelito (BVSDSS, s.f.):

El Municipio de SAN MIGUELITO segun la Ley de Division Politica Administrativa
publicada en octubre de 1989, pertenece al Departamento de Rio San Juan. Estd ubicado en el
extremo noroeste del mismo departamento, y a una distancia de 248 Km. de la ciudad de Managua,
capital de la Republica de Nicaragua.

Actividades Econémicas:

El municipio se destaca por ser uno de los grandes ganaderos del departamento de Rio San
Juan. Segun el Ministerio de Accién Social (MAS) el municipio cuenta con un total de 11,000
cabezas de ganado, que tienen un promedio de cuatro litros de leche por cabeza, que son utilizados

para el autoconsumo de la poblacion.
e Sector Agricola

En el municipio existe un total de 3,200 manzanas de tierra cultivadas de la siguiente
manera: 1,400 manzanas de arroz, 400 de frijol y 1,400 de maiz. En el municipio se destaca la
explotacion de las variedades de Robalo, roncador, gaspar, tilapia, mojarra y resto de
biodiversidades que se encuentran en el ecosistema lacustre.
Sistema Ecoldgico:
Clima: El predominante es tropico humedo, caracterizado como Semi- himedo. La temperatura
media oscila entre los 25° y 26° C. La precipitacion Pluvial varia entre los 2,000 y 2,400mm

caracterizandose por una buena distribucion durante todo el afio.

Flora: Cuenta con bosque seco tropical, caducifolio, se caracteriza por la variedad de : Cedro,

caoba, roble, guanacaste, genizaro, camibar, coyote, laurel, madero, quebracho, Guachipilin, jobo.
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Frutales: mango, naranjo, (dulce y agrio) limones (dulces de Castilla, limén mandarina, limones

dulces) guayaba, marafion, jocote, coco, nispero, aguacate, mandarinas.

Fauna: Peces: Gaspar, robalo, roncador, lagarto, guajipal, mojarras, tortuga, guapotes, laguneros,
pez sierra, tiburones, (Unicos de agua dulce) sdbalo real, machaca, sardina, tilapias y otros mas.
Aves: Lapas, loras, cotorras, chocoyos, tucanes, correas, gavilan, zopilote, guenguen, garsas,
garsones, martin Pefia, gorriones chachalacas, pavos, pavones, codornices, guises, guarda
barrancos, carpinteros, zanates, alcaravanes, pato aguja, pato real, etc. Reptiles: Iguanas negras y
verdes, garrobos, culebras, (terciopelos, coral, viboras de sangre, cascabel) lagartos, guajipales,
cherepos y una gran diversidad méas. Otros Tipos: Venados, chancho de monte (sahino) cusuco,

conejo, tigre, tigrillo, leones, pisotas, mapachines, gato de monte, ardillas, zorros, zorrillos etc.

Suelos: Existen los suelos con pendientes relativamente altas, son bien drenados, tienen una capa
superficial organica gruesa o delgada, el suelo es arcilloso de color pardo, por las fuertes
pendientes y la alta susceptibilidad a la erosién; los suelos son moderadamente fértiles en el sector
noroeste y mas empobrecidos en el sector sudeste, dentro de esta gama de suelo en " transicion ™
los suelos son méas apropiados para pasto y ganaderia, aunque requieren de una cuidadosa

programacion en la rotacion de potreros.

6.4.2 Casas maternas ubicadas en el SILAIS de Zelaya Central:
6.4.2.1 El Coral (BVSDSS, s.f.):

Es un municipio de reciente creacion (1997), situado a 239 kilémetros de Managua, en la
parte sureste del Departamento de Chontales. EI municipio el Coral tiene una extension superficial
de trescientos seis kilémetros cuadrados, que equivalen al 31 % del area total del municipio de
Villa Sandino, del cual se desmembro.

Actividades Econdmicas.

La principal actividad econdmica del municipio el Coral ha girado en torno a la agricultura
y la ganaderia, que se inicid en grandes extensiones de tierra y el ganado se criaba de forma

silvestre, los productores se fueron formando una tradicion de producir en forma rdstica y sin
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tecnologia, guardaban las costumbres de cultivar como lo hacian en sus lugares de origen ocupando
un lugar muy importante esta actividad de mayor peso econémico en el municipio, se aborda
haciendo un enfoque municipal. Esta zona queda al margen de las practicas de trashumancia,
debido a su alta pluviosidad, que mantiene pastos casi todo el afio. EI 82 % de los suelos del
municipio son utilizados para la ganaderia, el 5 % esta destinado a la agricultura, el 12 % es area

boscosa y el 1 % esta destinado a otros usos, centros urbanos principalmente.

Sistema Ecoldgico:

Clima: Esta caracterizado por poseer un clima trépico himedo. Localmente el clima es célido y
himedo. Tiene una temperatura media anual que oscila entre los 11° y 25° C; la precipitacion
anual varia entre los 1,400 y 2.500 mm. EIl periodo de lluvias varia por comarca y es hasta de 10

meses. El viento es predominante en direccion Noreste a una velocidad de 2.2 a 3.6 m/s.

Suelos: Desde el punto de vista de su textura, los suelos del Coral presentan la siguiente
clasificacion:

e Arcilloso: Cubren 6,487 hectareas. Son suelos profundos (mas de 100 cm), bien
drenados a medianamente drenados.

e Arcillosos ha Arcillo arenosos: Son los suelos predominantes en el municipio Cubren
16,532 hectéreas. Son suelos profundos y bien drenados.

e Arcillo arenosos: Su presencia es minima en el territorio de El coral. Cubren apenas 155
hectareas. Son suelos superficiales (menos de 50 cm), con alguna pedregosidad y bien
drenados.

e Arcilloso pesados: Cubren el 24.1 % del territorio municipal. Son suelos profundos,
pobremente drenados.

6.4.2.2 Nueva Guinea ( BVSDSS, s.f.):
El municipio de Nueva Guinea pertenece a la Region Autonoma Atlantico Sur, esta ubicado entre

las coordenadas 11° 41’ latitud norte y 84° 27" longitud oeste y limita al Norte con los Municipios
Muelle de los Bueyes y El Rama., Sur: Municipios de San Carlos, El Castillo y Bluefields, Este:
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Municipio de EI Rama y Bluefields, y Oeste: Municipios de ElI Almendro, Villa Sandino y San
Miguelito.

Actividades Econémicas:

Nueva Guinea es un municipio agricola que usa la mayor parte de su suelo para la
produccidn pecuaria; esto se debe a que el modelo de acumulacion predominante es el ganadero,
propio de la cultura productiva de Chontales y Boaco, departamentos de donde proceden la
mayoria de los antiguos migrantes de frontera agricola, y buena parte de los nuevos. El uso actual
de los suelos es el siguiente: 83,710 Mzs estan destinadas al cultivo, 143,011 Mzs son bosques y
199,813 Mzs de pastos.

La produccién agricola es de granos béasicos (maiz, frijol y arroz) y raices y tubérculos
principalmente. PRODES y otros organismos han hecho esfuerzos por la diversificacion de la
produccidn, lo que se traduce en que el 7.1% de la tierra destinada a cultivos tiene en la actualidad

otros productos, principalmente no tradicionales (palmito, chile, pifia, etc.).

El total de tierras cultivadas segun productos es el siguiente: Maiz 35,609 Mzs, Frijol 21,
474 Mzs, Arroz 6,474 Mzs, Quequisque 8,30 Mzs, Yuca 5, 310 Mzs, Jengibre 498 Mzs y Otros
(Musaceas, citricos, datiles, pifia, cacao, café.) 5,971 Mzs.

Sistema Ecoldgico:

Clima: El clima del municipio se encuentra dentro de la denominacion genérica de selva
tropical. La precipitacion promedio anual es de 2,245 milimetros, siendo la precipitacién mensual

de 203.6 milimetros.

Flora: Actualmente predominan las siguientes especies: Algodon, Guabo (Inga sp),
Guarumo (Cecropia peltata), Mufieco, Copalchi, Guacimo (Guazuma ulmifolia), Guacimo Blanco,
Cedro Macho (Carapa guianensis), Capulin, Capirote, Pasica (Pourouma minor), Gavilan

(Pentaclethra macroloba), Laurel (Cordia alliodora), Manga Larga.
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Fauna: Existe poca documentacion acerca de las especies de vida silvestre presentes en la
zona. Se asume que algunas de ellas estan en peligro de extincion o que ya no existen en el area,

debido a la caza y a la tala del bosque que constituia su habitat natural.

Suelos: Los suelos del territorio suelen ser profundos y poco profundos, bien drenados, de
textura franco arcillosa a arcillosa, desarrollados de rocas basicas, con un horizonte A que varia
entre 5 cm y 25 cm. los nutrientes se lavan con facilidad. En relieves escarpados, las altas
precipitaciones y la tala intensiva de los bosques han dejado a los suelos expuestos a la erosion
hidrica, induciendo a que gran cantidad de rocas de origen basico afloren a la superficie.

6.4.3 Casas maternas ubicadas en el SILAIS de Chontales:
6.4.3.1 Juigalpa ( BVSDSS, s.f.):

Esta ubicada a 139 kilometros de Managua, en la parte central del territorio de Nicaragua,
entre la costa nororiental del Gran Lago de Nicaragua, la Cordillera de Amerrisque Yy los valles
que traza en su Descenso hacia el lago. Ocupa el primer lugar en el Departamento por el tamafio

de su poblacion y el tercero de acuerdo a su extension territorial.

Actividades Econémicas:

Ganaderia Mayor: En este municipio, la ganaderia se explota en la zona costera del Gran
Lago de Nicaragua, con practicas tendientes a la intensificacion de dos grandes haciendas, Hato
Grande y Fertimar. En otras haciendas con costas en el lago, pese a que tiene condiciones para el
establecimiento de cultivos de riego que producirian suficientes rastrojos para la explotacion
ganadera o0 bien pastos de riego, ain no se nota esta tendencia.

Ganado Menor:

e Cerdos: En las fincas del municipio se mantiene como promedio, entre uno y dos cerdos
en dependencia de la zona. Los cerdos son criados en el patio, al aire libre, sin ninguna
infraestructura y sin cuidados especiales. Por lo general, los cuidan las mujeres. Su

alimentacion consiste en guineos, suero, maiz, pasto y sobrante de la comida hogarefa.
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e Aves: En las fincas del municipio se mantienen como promedio entre 10 y 15 gallinas.
Por lo general no existe infraestructura, se crian a campo abierto. Se alimentan de
semillas de pasto, maiz y trigo. Se utilizan para la produccién de huevos y se emplean en
la alimentacion de la familia. La comercializacion se realiza en puertos de montafia o en
los poblados para épocas de fiestas. En el municipio existe una granja avicola con un

buen nivel de tecnificacion.

Agricultura:

La actividad agricola se destina a cubrir dos necesidades: el autoconsumo familiar y la
crianza de los animales de patio. Los cultivos que se producen son Maiz, frijol, arroz, sorgo millon
musaceas Y tubérculos. Es realizada por los pequefios productores y en muchos casos por los
campesinos Y los trabajadores de fincas sin tierras.

La siembra de granos basicos es realizada por los productores pequefios y los trabajadores
de las fincas a quienes los patrones les permiten sembrar en areas que no estan empastadas. La

siembra se realiza de forma tradicional: tala, quema y espeque.

Sistema Ecoldgico:

Una temperatura media de 25.7°C. La precipitacién anual varia entre 1,000 y 1,500
mm/afio. Clima: Predomina el clima de sabana tropical; el clima es célido y seco. La temperatura
media oscila entre los 25°C y 28°C; siendo los meses mas calientes de Marzo a Mayo, con una

temperatura media de 28°C y los meses mas frios Diciembre y Enero, con

Suelos: Desde el punto de vista de su textura, los suelos de Juigalpa presentan la siguiente

clasificacion:

e Arcillosos Pesados: Cubren 33,173 hectareas. Son suelos profundos (méas de 100 cm),
pobres o imperfectamente drenados, planos y con riesgos de inundacion en algunos
sectores.

e Arcilloarenosos: Es el tipo de suelo predominante en el municipio y se encuentra en

todas las comarcas. Cubren 41,250 ha. Son suelos que van de profundos a medianamente
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profundos, bien drenados a medianamente drenados, con diferentes pendientes. En
algunos sectores presentan efectos de erosion.

e Arcillosos ha arcillo arenosos: Se encuentran muy poco, Cubren solamente 470 ha. Son
suelos medianamente superficiales (menos de 50 cm), con pendientes mayores de 30%.
Son suelos erosionados y en algunos sectores presentan pedregosidad excesiva.

6.4.3.2 Santo Tomas ( BVSDSS, s.f.):

El municipio pertenece al departamento de chontales se encuentra ubicado entre las
coordenadas 12° 04 ' Latitud Norte y 85° 05 ' de Longitud Oeste y limita al norte Con los
municipios de San Pedro de Lovago y Santo Domingo, Al Sur: Con los municipios de Villa
Sandino y Acoyapa, Al Este: Con el municipio de Muelle de los Bueyes (RAAS) y Al Oeste: Con
el municipio de San Pedro de Lévago. Posee una extension territorial de 546.6 km2,

Actividades Econdmicas:

La principal actividad del municipio es la ganaderia con 30,000 cabezas de ganado vacuno,
en segundo lugar, de importancia se encuentra la actividad Agricola cultivandose alrededor de
5,500 manzanas de diferentes productos, los cuales estan destinados en mayor cantidad para el

autoconsumo.

Agricultura

La actividad agricola es destinada a cubrir dos necesidades: el autoconsumo familiar y la
crianza de los animales de patio. Los cultivos que se producen son maiz, frijol, arroz, muséceas y

tubérculos. En una pequefia zona de Los Mollejones se cultiva tabaco.

Es realizada por los pequefios productores y en muchos casos por los campesinos y los
trabajadores de fincas sin tierra. En la mayoria de las comarcas destinan el 5% del total de
manzanas de las fincas a la agricultura, Gnicamente en la comarca EI Alto destinan el 20% del total

de manzanas de sus fincas.
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De lo producido en maiz en las dos cosechas, el 33% se comercializa y el 67% se consume
en las fincas. De lo producido en frijol en las dos cosechas, el 47% se comercializa y el 53% se

consume en las fincas.

Sistema Ecoldgico:

Clima: El clima de la zona esté caracterizado por ser de sabana tropical. EI municipio tiene
una temperatura media que oscila entre los 25 a 27°C., y con humedad relativa entre 71 y 80%, la
precipitacion anual oscila entre los 1,600 a 2,000 mm, el viento predominante es del noreste, a una
velocidad de 2.2 a 3.6 m/s El territorio municipal presenta un clima variado, himedo en invierno

y fresco y seco en los meses de Noviembre, Diciembre y Enero.

Flora: La vegetacion predominante es bosque latifoliado y matorrales, encontrandose
mayormente arboles de especies maderables y Frutales como Mango (Mangifera indica), Pejibaye
(Bactris gasipaes), Maracuyé (Passiflora adulis), Melocoton (Averrhoa carambola), Naranja
(Citrus sinensis), Guayaba dulce (Psidium guajava), Papaya (Carica papaya), Carao (Cassia
grandis), Limén agrio (Citrus aurantium), Toronja (Citrus grandis), limén real (Citrus limén),
mandarina (Citrus nobilis), Grapefruit (Citrus paradisi), naranja agria (Citrus vulgaris), Coco
(Cocos nucifera), Café (Coffea liberica).

Fauna: Esta constituida por las siguientes especies:

e Auves: oropéndola, gorriones, golondrinas, cenzontles, guises, carpintero, tucanes, colibri,
chuzas, loras pericos, cotorras, tértolas, pichones, gansos.

e Mamiferos: venados, coyotes, zorros, gatos, tigrillos, pumas, ocelotes, comadrejas,
cuyuses, conejos, murciélago, monos.

e Anfibios: sapos, ranas, salamandra.

e Reptiles: tortuga pecho quebrado y sabanera, caimanes, culebras, iguanas, gallegos.

39



VII. DISENO METODOLOGICO

7.1. Tipo de estudio

El tipo de estudio es descriptivo, porque se especificaron las caracteristicas de un grupo de
poblacion (casas maternas) en relacion con las variables disponibilidad, acceso y préacticas

alimentarias, y como se reflejan en la dieta de las embarazadas.

El enfoque de investigacion fue cuantitativo, puesto que se utilizaron técnicas de
recoleccion de datos propias de dicho enfoque, tales como las encuestas a embarazadas para

conocer sus habitos y preferencias alimentarias.

De acuerdo con el periodo de tiempo que abarca la investigacién, fué de tipo transversal
puesto que las variables fuerdn medidas en un periodo determinado y en una sola ocasion,

aproximadamente tres meses.

7.2. Area de estudio

Casas maternas ubicadas en los SILAIS de (Rio San Juan, Zelaya Central y Chontales)
localizadas en los siguientes municipios; San Miguelito y San Carlos, en Rio San Juan, Barrio San

José y Comunidad El Coral, en Nueva Guinea; Santo Tomés y Juigalpa, en Chontales.

7.3. Poblacion y muestra

El universo estuvo compuesto por las 100 casas maternas existentes en el pais, distribuidas

en los 15 departamentos.

La poblacion estuvo compuesta por 6 casa maternas, 2 casas maternas por SILAIS. El tipo
de muestreo para la seleccion de casas maternas fué no probabilistico por conveniencia, porque se
seleccionaron 6 casas maternas en 3 SILAIS del pais, debido a la necesidad presentada por la
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) para la realizacion del diagnéstico y el manual de
recetas estandarizadas. Para las casas maternas de Rio San Juan, Nueva Guinea y Chontales se

tuvo un total de 125 embarazadas en base a la capacidad de las 6 casas maternas.
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Para el célculo de la muestra del total de embarazadas se utilizd6 una muestra por
conveniencia la cual fué determinada por la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) la

cantidad de 10 embarazadas por SILAIS, para un total de 30 gestantes.

7.4. Criterios de Inclusion y Exclusion
Criterios de inclusion: casas maternas ubicadas en los 3 departamentos mencionados.

Mujeres embarazadas que asisten a dichas casas maternas. Responsables de las casas maternas.

Criterios de exclusion: Todas las personas que no se encuentren dentro de los criterios de

inclusion.

7.5. Procedimiento

Autorizacioén

Para el proceso de autorizacidon se recurrié a las instancias encargadas de las casas
maternas, en este caso con el MINSA y los SILAIS en coordinacion con la OPS. Se plante6 los
objetivos de la investigacion y los beneficios para la casa materna y las embarazadas desde el punto
de vista nutricional y salud.

Para obtener la autorizacion de cada embarazada se realizé por medio de un consentimiento
informado, el cual explicd los objetivos del estudio y en qué forma fueron utilizados los datos

recopilados.

Recursos humanos

Tres estudiantes de quinto afio de la carrera de Nutricion, del Instituto Politécnico de la
Salud (POLISAL) de la UNAN-Managua.
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Recursos materiales

e Papeleria

e Computadora
e Impresiones

e Fotocopias

e Memoria USB

e Equipos y utensilios de cocina (cocina de gas de 4 quemadores, espatula, cucharas de
medir y cucharones,cuchillos, tablas de picar, tazas de medir,platos, vasos,
licuadora,ollas,plancha, cacerolas,pailas ,sartenes, tenedores,pesas,cucharas y tenedores

de mesa).

e Alimentos y especies como materia prima para elaboracion de recetas base y
estandarizadas(bolsa de arroz fortificado Global Link, cebolla,chiltoma, tomate, limon,
culantro, carne molida, apio, pimienta,sal, aceite vegetal, coco, ajo.comino,
huevo,pescado,frijol de soya, quesillo, coco,salchicha de pollo ,platano
maduro,queso,papas,harina,tortilla de maiz, pollo, zanahoria, chayote,hierba buena,
naranja agria,achiote,crane molida, masa de maiz, semilla de jicaro, azucar, leche
entera,carne de res,canela, nuez moscada, mantequilla,vainilla, frijoles,platano verde,
hojas de znahoria y espinaca, pasas, hojas de elote, ayote, quequisque, chilote, yuca,

chorizo hot dog, pifia, banano,)

Tiempo

La investigacion se realizd entre los meses de mayo a julio del afio 2017, destinado este
tiempo para la planificacion de la investigacion, recoleccion de la informacion necesaria,

procesamiento y analisis de la informacion (Anexo # 6).
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7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores
VARIABLE TECNICAS DE
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/GEIIEAP?I'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O ﬁg@;ﬁ‘gﬁ CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Edad Afios cumplidos <15 afios
16-25 afios
26-30 afios
>30 afios
Primaria concluida Si No
Nivel de Secundaria concluida Si No
escolaridad Estudios Universitarios
Estudios Técnicos Si No
Zona Rural Si No
Procedencia Zona Urbana
. . Si No
Consiste en ?I (_:onjunto Catélica Si No
Caracterizar las condiciones | de caracteristicas que Religion Evangélica
socio demogréaficamente de las| conforman la realidad As Otras Si No
. . g pectos N . .
mujeres embarazadas que social y demogréfica . . Si No Entrevista dirigida a
acuden a las casas maternas. de las mujeres sociodemograficos Casada Si No embarazadas
embarazadas en Estado conyugal Soltera
; Unién libre Si No
Nicaragua. Viuda Si No
Si No
Estudiante Si No
Ocupacién Estudia y trabaja
Ama de casa Si No
Otros Si No
Si No
Si No
Semanas de ler trimestre Si No
gestacion 2do trimestre Si No
3er trimestre Si No
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7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores
VARIABLE TECNICAS DE
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/QEIIEAPE'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O II:_\;SEQ:E:A;(?E CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Cultivo de Granos basicos Si No
alimentos en las Frutas Si No
casas maternas Verduras Si No
Especies Si No
Forma de cultivo Huerto Si No
Parcela Si No
) o Produccién local
La dlf§p0l’l|bl|ld61C|i se Acceso al agua Si No
Ife Iere a que € Conocimiento sobre Si No ) o
a |mentp exista de Factores de cultivo Clima Entrevista dirigida a
fgrma fisica en las produccion Espacio Si No encargada de casa
Identificar la disponibilidad y|  @reas geograficas Tipo de tierra Si No materna
el acceso de alimentos en las donde se localizan las Herramientas Si N
familias, lo cual 0
casas maternas. implica produccién
local o que se importe
el alimento a los
mercados locales.
Fuente de compra | Mercado local Si No
Oferta de alimentos a| de los alimentos Distribuidora Si- No
ivel local Supermercado Si No
nivetloca Otros Si No
: Medio de ayuda ONG Si No
Dependencia externa alimentaria OG (Alcaldia) Si_ No
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7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores
VARIABLE TECNICAS DE
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/QEIIEAPI‘BI)'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O II:_\;SEQ:E:A;(?E CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Tipo de ayuda Regalia Si No
alimentaria Donacién Si No
Descuentos por compra | Si No
Fuentes de ingreso Tipo de fuente de Ingreso presupuestario | Si  No
presupuestario ingreso ) por OG
presupuestario Ingreso presupuestario
El acceso es la por ONG Sit No
capacidad econémica
de la poblacion para 5000 cordob N
. . L s ad uirir comprar o < coradobas | 0 . P
Identificar la d_lspombllldad y progucir) guﬁcﬁmes y Ingresos en 5001-10000 cérdobas Si No Entrevista dirigida a
el acceso de alimentosen las | ™\ - o4 i entos cordobas mensuales| 10001-20000 cordobas | Si No encargada de casa
casas maternas. que le permitan >20000 cordobas Si No materna
cubrir sus necesidades
nutricionales basicas. <2504 Si No
Presupuesto parala | % de gasto en 25-50% S No
alimentacion alimentos para las 50-75% S', No
embarazadas >15% St No
La préctica Culturay creencias | Alimentos que no| Frutas Si No
alimentaria alimentarias consume durante | Vegetales Si No
. corresponde al término el embarazo Carnes Si No
Examinar las actuales genérico que reune el Hiervas Si No Entrevista dirigida a
practicas alimentarias en las conjunto de las Lacteos Si No b d
casas maternas. practicas sociales Tubérculos Si No embarazadas
relativas a la Cereales Si No
alimentacion del ser Bebidas procesadas Si No
humano. Otros Si No
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7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores

VARIABLE TECNICAS DE
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/GEIIEAPE'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O ﬁg@:&ﬁ‘gﬁ CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Influenciadas por la
cultura, la religion o | Patrén y habitos de
las tendencias, las consumo
practicas alimentarias Frecuencia de *Granos basicos, panesy| Si  No
evolucionan con el alimentos: similares Si No
tiempo. alimentos que se *Lacteos y sus derivados | Si No
consumen *Carnes y embutidos
*Grasas y aceites Si No
*Verduras y tubérculos
*Comida rapida 'y Si No
similares Si No
*Bebidas Si No
*Dulces y similares
*Otros

46




7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores
VARIABLE TECNICAS DE
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/GEIIEAPE'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O II:_\;SEQ:E:A;(?E CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Frecuencia de Diario Si No
consumo por dias | Maés de 3 veces por Si No
a la semana semana
Menos de 3 veces por Si No
La préctica semana
alimentaria
Corresponde al término Fuente de obtencién| Alimentos prepal’adOS Si No
genérico que retne el de las comidas dentro de la casa
conjunto de las materna
précticas sociales Alimentos preparados | Si No
relativas a la fuera de la casa
; alimentacion del ser maternas
’Ex_amma_r las ac_tuales humano. Patron y habitos de Entrevista dirigida a
practicas alimentarias en las Influenciadas por la consumo Tiempos de comida | Desayuno Si No embarazadas
casas maternas. cultura, la religion o frecuentes Merienda de la Si No
las tendencias, las mafnana
practicas alimentarias Almuerzo Si No
evolucionan con el Merienda de la tarde Si No
tiempo. Cena Si No
Merienda de la noche Si No
Desayuo,almuerzoy cenal si No
Numero de vasos con <2 vasos
Consumo de agua | agua al dia 3-5 vasos
6-8 vasos
>8 vasos
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7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores
VARIABLE TECNICAS DE
p ESCALA DE . -
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/QEIIEAP?I'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O l\/?ISDICION CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Muy azucarado Si No
Poco azucarado Si No
. Nivel de azacar y | Sinazucar Si- No
Preferencias sal en las Muy salado Si No
alimentarias . Poca salada Si No
preparaciones | gip, sal Si No
Entrevista dirigida a
La préctica Conocimiento Acido félico/ Hierro Si No embarazadas
alimentaria ingesta de Vitaminas Si No
corresponde al término|  Conocimiento de | Micronutrientes | Acidos grasos St No
genérico que redne el | glimentacién durante| ooooar 10 . .
conjunto de las el embarazo o Conoc!m!entos nulgs Si No
précticas sociales Conocimientos Conocimientos bésicos Si No
Examinar las actuales relativas a la generales sobre Conocimientos amplios | Si No
racticas alimentarias en las alimentacion del ser nutricion
practi : ' humano. Preparaciones mas | Frito Si No
casas maternas. Influenciadas por la frecuentesen los | Al vapor Si No
cultura, la religion o alimentos Asado Si No Entrevista dirigida
las tendencias, las gue consume A la plancha Si No a embarazadas
préacticas alimentarias Al horno Si No
evolucionan con el Cocido Si No
tiempo. .
p Métodos de Crudo Si No
preparacion de
alimentos
Frito Si No
Al vapor Si No Entrevista dirigida a
Preparaciones mas Asado St No Responsable de casa
f A Ia. plancha S| NO materna
recuentes que .
utilizan en las Al h_orno Sl, No
Cocido Si No

casas maternas
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7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores
VARIABLE TECNICAS DE
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/GEIIEAP?I'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O ﬁgg:g‘gﬁ CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Crudo Si No
Frito y estofado Si No
Frito y cocido Si No
. Estufa de gas Si No
Utensilios para Cocina de lefia Si No
preparacion de Sartenes y ollas de Si No
alimentos aluminio
Sartenes y ollas de acero | Si No
inoxidable
Sartenes y ollas de teflon | Si  No
Equipo menor Si No
Equipo motorizado Si No
Leche pasteurizada Si No
L, Verificacién de fecha Si No
Le_x practica Utilizacion de de vencimiento
c orresﬂggggt;rtlgrmino materias primas Vegetales y frutas en Si No
o p seguras buen estado
generico que reune el ’ Carnes en buen estado Si No
CQ”J!J”“’ de_Ias Granos basicos de Si No . _
practicas sociales ) calidad Entrevista dirigida a
Describir las actuales _Relativas a la Medidas y normas encargada de
practicas alimentarias en las allme?]tuar%lggodel ser de h_|g|ene_?n la Lavado de manos Equipo| Si No Gasa materna
casas maternas. Influenciadas bor la mampulamon o y uniforme adectiado del Guia de
L alimentos personal. .
cultura, la re_Ilglon 0 Normas de higiene Observacion
evolucionan con el ngﬁa Si No
tiempo. . ., .
Manipulacién de | Jabon Si No
alimentos Cloro Si No
Si No
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7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores

VARIABLE TECNICAS DE
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/GEIIEAP?I'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O ﬁggléﬁgﬁ CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Separacion de Si No
alimentos crudos y
cocinados
Utilizacion de tablas
para cortar diferenciada:
alimentos crudos Si No
alimentos cocidos carnes | Si No
vegetales y frutas Si No
Eleccion del patrén | Por preparacion Libre
gue se Siguiendo el menu
seguird Por recetas
El manual de recetas )
estandarizadas consiste ;C):c?rr::tifr?eds (lj:euentes 10,15 20 Lib
; , 15, ibre
en l:In recetario que de las recetas
brinde a las casas
maternas Recetas existentes en las
Disefiar un manual de recetas preparaciones de Proceso de casas maternas Libros de| Libre
estandarizadas con la alimentos variadas y estandarizacion de | Preparacion de cocina e innovacion
inclusion del arroz fortificado| de calidad nutritiva recetas recetas bases
Global Link. por medio de un mend Elaboracion de la receta Libre
base
de 4 semanas; creadas
a partir de un proceso Elaborar la recetacon | Lipre
de estandarizacion de porciones
recetas y planificacion estandarizadas
de mena.
Estimacion del Costo de cada Libre
costo de recetas ingrediente
bases
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7.6. Matriz de Operacionalizacion de variables e indicadores

VARIABLE TECNICAS DE
OBJETIVO ESPECIFICO C(\D/GEIIEAP?I'IL_J,EAL SUBVARIABLE OPERATIVA O ﬁgg:g‘gﬁ CATEGORIA RECOLECCION
INDICADOR DE DATOS
Nombre
N° porciones
Formato de una Anélisis nutricional
Contenido de una | receta Ingr_edlent(_as Cantidades Libre
. . por ingrediente
receta estandarizada| estandarizada Procedimiento
Utensilios
Definicion del tipo | Menu ciclico Libre
de mena Menu variado Menu
or tiempo de
El manual qe recetas Eomida P
estandarizadas
consiste en un Factores a tomar en| Necesidades Libre
recetario que brinde a cuenta para nutricionales de las
las casas maternas planificacion del embarazadas
Disefiar un manual de recetas preparaciones de mena Local y equipo de cocina
estandarizadas con la ' . Proceso para la Capacidad de
inclusion del arroz alimentos variadasy |\ ke cien del produccion Presupuesto
fortificado Global | 9€calidad nutritiva Mend
Link. por medio de un mend Platos principales
de 4 semanas; creadas Platos acompafiantes
a partir de un proceso Programa general | Hortalizas y frutas Libre
de estandarizacion de de mend Sopas
recetas y planificacion Meriendas .Desayunos
de men. y otras comidas
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7.7. Plan de tabulacién y analisis

Para el procesamiento de la informacion se utiliz6 como herramienta de software el
programa estadistico SPSS y la aplicacion de Office Excel, por medio del uso de hojas de célculo
previamente disefiadas para facilitar el procesamiento de la estandarizacion de recetas, a la vez se
trasladaron los datos al Office Word para su debito formato ; asi mismo se utilizé para el calculo
de las Kcal el programa de nutricibn NUTRI-INCAP, el cual es un software que facilita la
planificacion de mends y dietas, asi como el calculo de los nutrientes y micronutrientes.

Cruces de variables del estudio:

o Edad segun SILAIS.

o Nivel de escolaridad segun SILAIS.
o Procedencia segun SILAIS.

o Religion segun SILAIS.

o Estado conyugal segun SILAIS.

o Ocupacion segin SILAIS.

o Numero de embarazo segun SILAIS.

o Tipo de cultivo segln manera de cultivo.

o Fuente de compra de alimentos segn SILAIS.

o Medios de ayuda segun tipo de ayuda.

o Ingreso en cordobas mensual segun porcentaje de gastos alimenticios.

o Alimentos pocos consumidos segun SILAIS.

o Fuente de obtencion de alimentos segun SILAIS.

o Tiempos de comida diario segun SILAIS.

o Consumo de agua diario segun SILAIS.

o Nivel de azucar segun nivel de sal en las preparaciones.

o Conocimientos del consumo micronutrientes y Acidos grasos segin SILAIS.
o Preparaciones mas frecuentes de las embarazadas segun SILAIS.

. Preparaciones mas frecuentes en las casas maternas segun SILAIS.

o Separacion de alimentos crudos y cocinados segun lavado de alimentos.
o Normas de higiene de personal segun SILAIS.
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7.8. Método, técnica e instrumentos de recoleccién de datos

El método de investigacion fué de tipo deductivo, puesto que parte de lo general a lo
particular, es decir de la teoria o leyes a datos. Primeramente, se conoci6 la informacién bésica
sobre dos pilares de SAN (disponibilidad y acceso) y las practicas alimentarias para poder elaborar
un manual de recetas estandarizadas que mejore la dieta de las mujeres embarazadas en las casas

maternas, tomando en cuenta la cultura alimentaria de acuerdo a la region perteneciente.

Dentro de las técnicas para recoleccion de la informacion se utilizo la entrevista y la
observacion; la entrevista estuvo dirigida a las mujeres embarazadas de las casas maternas y a las
responsables de las casas maternas. Como parte de los instrumentos, se utilizd una guia de

observacion y una guia de entrevista.

La validacion de los instrumentos se realizé en una casa materna localizada en el municipio
de Villa Nueva, Chinandega, por medio de una entrevista dirigida a la encargada de la casa
materna, una entrevista a una embarazada y la aplicacion de la guia de observaciéon la que contenia

preguntas de comprobacion de la informacidn proporcionada por las responsables.
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VIII. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS.

Los datos descritos y analizados, corresponden a la muestra de estudio de 30 embarazadas,
pertenecientes 10 por cada SILAIS segun estudio (Rio San Juan, Zelaya Central y Chontales) para
un total de 30 mujeres. Y cada responsable de casa materna, equivalente a 6 encargadas.

El andlisis de los presentes resultados se obtuvieron de los instrumentos aplicados, durante
la etapa del estudio, por tanto no se describen graficos o tablas del instrumento #3, dado en que
este es un soporte de verificacion, que realizo cada uno de los investigadores en relacion a la
informacidn proporcionada por las responsables de cada casa materna, de modo que se constato y
verifico que las respuesta eran similares, comprobando asi las informacion de las encargadas, por
ende seria de forma repetitiva plasmar dos informaciones de un mismo fin y con una misma

respuesta.

Los resultados estan organizados en 4 acépites, en correspondencia a los objetivos

planteados y variables de estudio:

1. Caracteristicas sociodemograéficas:
e Edad (Embarazadas)

e Nivel de escolaridad (Embarazadas)
e Procedencia (Embarazadas)

e Religién (Embarazadas)

e Estado conyugal (Embarazadas)

e Ocupacion (Embarazadas)

e Semanas de gestacion (Embarazadas)
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Principales factores determinantes de la disponibilidad y acceso de las casas

maternas. (Responsables de casa materna).

. Actuales practicas alimentarias en las casas maternas (Embarazadas y Responsables de

las casas maternas).

Disefio de un manual de recetas estandarizadas con la inclusion del arroz fortificado

Global Link (Embarazadas y responsables de Casa Materna).
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l. Caracteristicas sociodemograficas:

Figura # 1 Edad de las embarazadas segun SILAIS.

Edad de las embarazadas segun SILAIS

90%

80% 80%
80%
709%

° Rango de edad.
60% m 16-25 Afios
50%

40% 40% m 26-30 Afios
40%
30% = Mayor de 30
20% 20% ~
20% ARos
10% 10%
10%
1
0%
Rio San Juan Zelaya Central Chontales

Fuente: tabla N° 1.

En la siguiente grafica se observa que el rango de edad que predomina en las embarazadas
que asisten a los SILAIS de Rio San Juan y Zelaya central es de 16 a 25 afios con un 80% de su
porcentaje total de la muestra, esto indica que la mayoria de embarazos son en adolescentes y el
otro 20% pertenece a mujeres adultas mayores de 30 afios, en el SILAIS de chontales solo el 40%
pertenecen al rango de 16 a 25 afios el otro 40% lo conforman mujeres de 26 a 30 afios y solo un
20% son mujeres mayores de 30 afios. Estos datos indican que las adolescentes que asisten a las
casas maternas inician su vida sexual a edad muy temprana trayendo como consecuencia
embarazos de alto riesgo, este resultado hace referencia a un estudio donde se identificd que las
poblaciones mas vulnerables son las adolescentes, indicando que la mayor tasa de fecundidad se
da en las mujeres de temprana edad menores de 30 afios y procedente de zonas rurales (Altamirano,

Pacheco, Huelva, Saenz, &L6pez, 2016).
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Figura # 2 Nivel de escolaridad sequn SILAIS.

Nivel de las embarzadas segun SILAIS

100% 90%

90%
80% 70%
60% ® Primaria Completa
50%
40% m Secundaria Completa
30% 20%
20% 10% 10% I Estudios
10% R S
20% 20% Técnicos/Universitarios
0% L] = §
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
SILAIS

Fuente: Tabla N° 2.

Segun los datos obtenidos por medio de la entrevista dirigida a las mujeres embarazadas
de los 3 SILAIS visitados, el nivel de escolaridad mayormente alcanzado para todos fue primaria
completa encontrandose un 90% para SILAIS Rio San Juan, 70% para Zelaya Central y 60% para
Chontales lo que indica el bajo nivel de educacion existente en éste grupo de edad y que éste puede
influir en el embarazo temprano, de igual forma fue notorio que solo un 10% de las entrevistadas
afirmaron alcanzar completar la secundaria, sin embargo en un 20% de las mujeres describen
estudios superiores técnicos/universitarios. Haciendo énfasis en la relacién del nivel de escolaridad
con la edad y la zona de procedencia, comparando estos datos de FUNIDES sobre embarazo de
mujeres adolescentes en Nicaragua, afirma que las adolescentes mas vulnerables a quedar
embarazadas son quienes viven en zonas rurales, particularmente en la Costa Caribe y en la region
Centro norte del pais con poca o nula escolaridad, (Altamirano, Pacheco, Huelva, Saenz, &L dpez,
2016).
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Figura # 3 Procedencia de las embarazadas segun SILAIS.

Procedencia de mujeres embarasadas que asisten a
casas maternas segun SILAIS

120%

100% 100%
100% 90%
80%
60%
® Rural
40% m Urbana
20% 10%
0% 0% IIII
0%
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
SILAIS

Fuente: Tabla N° 3.

En la presente grafica se demuestra que en su mayoria las mujeres embarazadas que asiste
a los tres SILAIS ya mencionados provienen de zonas rurales equivalente en un 100% para los
SILAIS Rio San Juan y Zelaya Central y en un 90% para Chontales y solo un 10% como muestra
representativa de procedencia urbana en este mismo. En correlacion al nimero de embarazo y edad
de las encuestadas se comprueba que el tipo de procedencia es un factor que influye en los
embarazos a temprana edad asi mismo su indice de pobreza estos elevan el riesgo de que las
adolescentes en mayor situacion de pobreza del pais terminen retirandose precozmente del ciclo
de la educacion para encargarse de las actividades reproductivas ademas de la dificultad a acceso
de unidades de salud, teniendo en cuenta que algunas encuestadas son primigesta (primerizas), por
tanto, la procedencia no incide como factor de problema de salud (Altamirano, Pacheco, Huelva,
Séenz, &L 6pez, 2016).
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Figura # 4 Religion de las embarazadas segun SILAIS.

Religién de embarazadas que asisten a casas maternas Segun

SILAIS

0,
80% 70%

0,
70% 60%

0,
60% 50% 50%

0,
50% 40% i

0 ||
40% 30% Catdlica
30% m Evangélica
20% Otros

0,
10% 0% 0% 0%

0%
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
SILAIS

Fuente: Tabla N° 4.

El presente grafico evidencia que en un 60% del total de mujeres embarazadas encuestadas
en los tres SILAIS pertenece a religion catolica, distribuida este en valores representativos en un
70% mujeres embarazadas de Rio San Juan, 60% Zelaya Central y en valores similares un 50%
catolicos de igual manera 50% evangélica del SILAIS Chontales. De manera comparativa se
demuestra de la religion de mayor representatividad es el de tipo catélica, luego la evangélica,
encontrando ningun indicio de preferencia de religion de otra. Mediante los resultados se
demuestra que a pesar de pertenecer a un tipo de religion existe una gran prevalencia de embarazos
a temprana edad, perdiéndose valores de abstinencia y querer formar matrimonio como principio.
La religion puede influir en una falta total de uso de anticonceptivos e incluso practicas
alimentarias una vez que la mujer esta embarazadas o en pos parto (Altamirano, Pacheco, Huelva,

Séenz, &L 6pez, 2016).
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Figura # 5 Estado conyugal de las embarazadas segun SILAIS.

Estado conyugal de las embarazadas segun SILAIS.

100%
90%
80%
70%
60%
50%

90%

70%

40% 40% m Casada
40%
Soltera
30% S
20% 20% m Union libre
20%
10% 10%
10%
M
0%
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
SILAIS

Fuente: Tabla N° 5.

Los siguientes datos muestran que en los SILAIS el estado conyugal que predomina es
union libre, dando como resultado el 90% para Zelaya Central, 70% para Rio San Juan y 40% para
Chontales, es evidente que en Rio San Juan solo el 10% estan solteras y en chontales solo un 20%.
Reflejandose asi que en su mayoria las mujeres embarazadas tienen una relacién estable lo que
ayuda en gran parte a su estado emocional, teniendo en cuenta que la muestra en estudio se refleja
mayormente en adolescente seglin grupos de edad ante el concepto del Instituto Nacional de
Estadistica y Censo de Panama definid el estado conyugal como la condicién de cada persona, en
relacion con las leyes o costumbres referentes al matrimonio que existen en el pais, e identificd
siete categorias: unido, casado, divorciado, separado de matrimonio o de unioén, viudo y soltero
(Finanzas, 2010). Por ende no es un factor que condiciona la seguridad del bebe en términos de
economia y vinculo familiar, aspectos importantes como estimulos necesarios durante su
desarrollo del recién nacido. Dado a la condicion que las mayoria de las mujeres estan en union

libre, lo que implica posiblemente desatencion por parte de uno de los progenitores.
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Figura # 6 Ocupacion de las embarazadas segun SILAIS.

Ocupacion de las embarazadas segun SILAIS
120%

100% 100% 100%
100%
80%
® Ama de casa
60% ]
m Estudiante
40% Estudia y trabaja
20% Otros
0% 0% 0%
0%
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
SILAIS

Fuente: Tabla N° 6.

En lo que corresponde a la ocupacion de las mujeres embarazadas en los 3 SILAIS
visitados, se logré verificar que el 100% de éstas son ama de casa, lo que relaciona el bajo nivel
de educacidon con las pocas oportunidades de trabajo presentadas para estas mujeres lo que no
contribuye con una mejor oportunidad de alimentacion y subsistencia tanto para ellas como para
los bebés. Notando que el tiempo es un factor que impide realizar sus estudios, por su estancia
total dentro de sus hogares. Ademas de relacionar el alto indice de embarazadas a temprana edad,

segun el ciclo o etapa que pertenecerian al estudio segln edad.
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Figura # 7 Nimero de embarazos de las mujeres embarazadas segun SILAIS.

Numero de embarazos segun SILAIS.
60%

50% 50% 50%
50%
40%
30% 30% 30% m 1 Embarazo
30%
2 Embarazos
20% 20% 20% 3 Embarazos
® Mas de 4 Embarazos
10% 10%
10%
0%
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
SILAIS

Fuente: Tabla N°7.

La grafica muestra que en los SILAIS de Rio San Juan y Chontales el 50% de las mujeres
embarazadas son primigesta (1 embarazo) y en Zelaya Central el 50% de las mujeres son bigestas
(2 embarazos), solo un 20% presentan mas de cuatro embarazos, se puede identificar que la
mayoria de mujeres presenta solo un embarazo debido a que son adolecentes; siendo este grupo el
de mayor riesgo, ya que su cuerpo no estd preparado para tener un embarazo a su edad y un
segundo embarazo repercute en un mayor deterioro para la salud y a su vez un riesgo alto de tener
un nifio/nifia con bajo peso al nacer o prematuro. Como parte de los riesgos mayor presentados
en la edad prenatal de las mujeres en etapa de gestacion. Siendo el ambiente del nifio en el Utero

critico para su desarrollo.
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1. DISPONIBILIDAD Y ACCESO

Figura # 8 Tipo y manera de cultivo de alimento que emplean en las casas maternas

segun SILAIS.

Tipo de cultivos y Manera de cultivo de los alimentos en las casas
maternas segun SILAIS

120%

100% 100% 100%
100%
80%
Manera de cultivo

60%

Huerto

40% Parcela

m Ninguno
20%
0% 0% 0% 0% 0% 0%
0%
Especies Ninguno Especies
Rio San Juan Zelaya Central Chontales

Fuente: Tabla N° 8.

En la presente gréafica se observa que SILAIS Zelaya Central no realiza ningun tipo de
cultivo, por ende no existe alguna manera de cultivo, de lo contrario en Rio San Juan y Chontales
realizan cultivos de Especies en un 100% de su valor de referencia total y la manera de cultivo
huerto y parcela respectivamente; considerando que los factores que mas impiden desarrollar el
cultivo de alimentos son la falta de conocimientos debido a esto las responsables de casa materna
no promueven la creacion de huertos, quizas por no manejar cual es la mecanizacion y uso de
equipo moderno que influye en el tiempo invertido para la siembra y cosecha, abono y sistema de
riego y explotacidn agropecuaria intensiva ayudan a aumentar la productividad de los alimentos,
que beneficiarian al consumo y disponibilidad de sus alimentos, haciendo énfasis en La produccion
de alimentos en los huertos y granjas familiares aumenta su disponibilidad mediante las cosechas
de granos, hortalizas (INCAP/OPS, 2004).
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Figura # 9 Fuente de compra de alimentos en casas maternas segun SILAIS.

Fuente de compra de los alimentos segun SILAIS.
60%

50%650% 50% 50% 50%650%
50%
40%
m Mercado Local
% S
30% u Distribuidora
20% m Supermercado
Otros
10%
0% 0% 0% 0% 0% 0%
0%
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
SILAIS

Fuente: Tabla N° 9.

Segun los datos obtenidos las fuentes de compra difiere en cada SILAIS, Rio San Juan un
50% realiza compras en supermercado y el otro 50% en otros, en Zelaya Central el 50% mercado
local y el otro 50% en supermercado y en chontales el 50% mercado local y el 50% en
Distribuidoras con esto podemos constatar que las fuentes de comprar dependen de la localizacion
de las casas maternas. La fuente de comprar garantiza la materia prima segura y permite identificar
el grado de inocuidad de los alimentos. Asi mismo se puede decir que un Alimento es seguro por
la higiene y manipulacion con que este ha sido procesado, sin embargo en algunos SILAIS no se
da la oportunidad de obtener alimentos en supermercados dado al ingreso econémico insuficiente
para los gastos de alimentacion. Asi miso el lugar define El indice de Precios al Consumidor
(IPC), calculando el promedio de los precios de los productos de una serie de informantes, que
pueden ser las pulperias, mercados, en las ferias o en los supermercados. Es importante que los
negocios estén formalmente establecidos, para cotejar periédicamente la informacion y debe
mostrar un volumen de venta importante de los articulos del IPC (INCAP/OPS, 2004).
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Figura # 10 Medios y tipos de ayuda alimentaria en casas maternas segun SILAIS.
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Fuente: Tabla N° 10.

En la presente grafica se demuestra que el medio fundamental de ayuda para cada uno de

los tres SILAIS en estudio es la alcaldia, ademas de esto se identifica el tipo de ayuda que reciben

cada una de las casas maternas, denotando que en Rio San Juan el tipo de ayuda que reciben son

regalia en un 50% respectivamente del porcentaje total , sin embargo para el SILAIS Zelaya

Central en un 100% depende de descuentos en la compra de alimentos, pudiendo notar que en este

estudio en el SILAIS Chontales es el Gnico lugar donde reciben donaciones equivalente a un 50%.

Enfatizando que como medio de ayuda fundamental es la alcaldia, un factor indispensable en la

cooperacion del buen funcionamiento de la accion de estos SILAIS, Sin embargo, los precios bajos

representan un aumento en la capacidad de compra del consumidor. La reduccion del precio de un

alimento basico como el maiz o el arroz equivale a aumentar el ingreso de todos los que compran

esos alimentos. De este modo, subir el precio (una medida frecuente) equivale a reducir el ingreso

de quienes lo compran.
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Figura # 11 Ingreso monetario y porcentual en gastos alimentarios en casas maternas
segun SILAIS.

Ingreso en cordobas mensual y porcentaje de gastos de alimentos
por cada casa materna
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Fuente: Tabla N° 11.

Al analizar los datos obtenidos por medio de la encuesta dirigida a las responsables de las
casas maternas; sé encontr6 que para el SILAIS de Rio San Juan el 100% afirma que el ingreso
mensual es > C$ 20, 000, mientras que un 50% correspondiente al SILAIS Chontales certifica que
el ingreso en cordobas es menor de C$ 5,000 ;recalcando que para todos los SILAIS se obtuvo una
unanime respuesta considerando que el porcentaje de gastos de alimentos en una casa materna es
> 75%; lo que indica que cada una de estas casas necesitan de mayor apoyo econdmico para
contrarrestar los gastos que requiere tener a la disposicion una casa materna en cada municipio, y
asi brindar una alimentacion balanceada y segura para cada mujeres que llegue a hospedarse. Por
ende Los ingresos permiten satisfacer las necesidades basicas de un trabajador y su familia y debe
estar acorde a la CBA, asi también incluyen bienes y servicios basicos como: agua, energia,
telefonia y otros, lo que en el marco de la funcion de las casas maternas un ingreso econémico

adecuado asegura una disponibilidad de sus servicios segun su medio (INEC, 2011).
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I11. Practicas alimentarias.

Figura # 12 Alimentos pocos consumidos de las embarazadas durante el embarazo segun
SILAIS.

Alimentos no consumidos durante el embarazo segun SILAIS
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Fuente: Tabla N° 12.

Entre los alimentos pocos consumidos son las hierbas en comin para los tres SILAIS
siendo Rio San Juan en un 50%, Zelaya Central un 30% y Chontales un 20%, asi mismo los
vegetales en un 30% para Zelaya Central y los tubérculos un 40% para Chontales. Teniendo en
cuenta gque nuestro pais Nicaragua, esta lleno de culturas y habitos diferentes segun la zona o region
que se estudie, comprobandolo mediante la variabilidad de resultados encontrados en el estudio de
los presentes SILAIS. Sin embargo se constata que existe en comun poco consumo de hierbas y
vegetales, durante el periodo de embarazo, lo cual se hace referencia la gran importancia de los
vegetales como fuente de vitaminas y minerales, etapa en la cual la mujer necesita de este aporte
de micronutrientes como parte fundamental del desarrollo 6ptimo y positivo del bebe, en relacion
a Nicaragua historicamente la alimentacion siempre ha estado influida por los movimientos de
personas y mercancias (Berth, C. 2014). Lo que nos dice que el tipo de cultura alimentaria define

a nuestros habitos y preferencias de alimentos.
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Figura# 13 Patron de Consumo de las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas
del SILAIS Rio San Juan.
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Fuente: Tabla N° 13.

Para Nicaragua, el Patron Alimentario se refiere al grupo de alimentos
usados/consumidos por 50% de los hogares con una frecuencia de 3 0 mas veces por semana
(PESA - FAO, 2007).

El patron de consumo representante del SILAIS Rio San Juan esta conformado por 12
alimentos, para el patron de alimentos, deben ser consumidos tres veces por semana y por mas del
50% de la poblacion en estudio, encontrando alimento basico y de tipo carbohidrato como el arroz
(Arroz comdn) consumido en un 100% del porcentaje valido, asi mismo de manera representativa
en un 100% alimentos tales como azucar y el aceite como fuente de grasa, ademas del consumo
de alimentos protectores representantes de vitaminas y minerales tales como la chiltoma en un
80%, tomate 60% Yy cebolla en un 90%, cabe destacar que se pudo constatar que el limén como
fuente principal de vitamina C es parte representativa de la presente frecuencia en un 50% del
valor perteneciente. Es caracteristicos que este tipo de alimentos sean parte del patron alimentario
ya que son productos de mayor cultivo en esta poblacion y que son de abastecimiento para si

mismo.

69



Figura # 14 Patron de Consumo de las mujeres embarazadas que asisten a las casas
maternas del SILAIS Zelaya Central.
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Fuente: Tabla N° 14.

El patron de consumo de alimentos en las mujeres embarazadas que pertenecen al SILAIS
Zelaya central estd conformado por 16 alimentos en el cual se comprende a un alimento de cada
grupo de alimentos, en la gréfica solo fueron incluidos aquellos alimentos que fueron consumidos
en la frecuencia de 3 a 4 veces por semana y de mas de 5 veces a la semana, y que la sumatoria de
esto debe ser como minimo de un 50%. Entre los alimentos que conforman la gréfica estan: Del
grupo de leguminosas estan los frijoles con un 100%de consumo, estos son fuente de hierro que
es necesario para la fabricacion de hemoglobina (componente de los glébulos rojos de la sangre),

que se encarga de llevar el oxigeno a todas las células del cuerpo de la gestante y del bebe en

formacion.

En el grupo de grasas esta el aceite vegetal con un 100% y el aguacate con 50% estas son
fuente de energia y no son dafiinas para el organismo en pocas cantidades, el aguacate ejerce un
factor protector ante las enfermedades cardiovasculares, cabe recalcar la falta de uso de las grasas
solidas un aspecto beneficioso para la salud de las gestantes ya que estas al contrario de las otras
son dafiinas para el organismo. El grupo de cereales es el que posee el mayor nimero de alimentos
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que conforman el patron dentro de estos estan: el arroz con 100%, la tortilla 60%, avena 60%, pan
blanco 50%, pan dulce 50%, la papa y yuca en un 50% de consumo de los cuales se obtienen
carbohidratos en forma de almidones que son fuente de energia con bajo aporte calérico esenciales
para realizar las actividades cotidianas y se puede identificar que por la variedad de consumo de
cereales el aporto de carbohidratos en la dieta de las gestantes es adecuado. Siendo estos grupos

unos de los mayores como parte de la actividad agricola del sector Zelaya Central.

Del grupo de azucares se encuentra el azucar blanco consumido por el 90% de las
embarazadas con una frecuencia de mas de 5 veces por semana esto indica que tiene un alto
consumo Y esto puede ser perjudicial para las embazadas debido a que puede favorecer al aumento
de peso y de igual manera al desarrollo de diabetes gestacional. En el siguiente grupo conformado
por lo vegetales y las hortalizas por la cebolla en un 100%, la chiltoma 90% y el tomate 70%, por
la poca variedad de alimentos consumidos de este grupo podemos decir que la ingesta de fibra y

micronutrientes que son esenciales en este periodo es deficiente.

Del grupo de frutas solo esté el banano en un 50% esa fruta aporta una buena cantidad de
potasio que es un mineral fundamental para el correcto funcionamiento de nuestro organismo, al
participar en una amplia variedad de funciones basicas e imprescindibles, asi también aporta una
dosis saludable de vitamina C, siendo este un nutriente de gran importancia durante todas las
épocas de la vida especialmente en el embarazo, ya es necesaria para la formacion de colageno, la
reparacion de los tejidos y diversos procesos como el metabolismo del hierro y la conversion de
acido folico, existe una deficiencia de nutriente de las gestantes causado por la falta de variedad
en el consumo de frutas.. En el grupo de lacteos solo esté la crema en un 50% esto indica que el
otro 50% de las gestantes no consumen ninguna fuente de fosforo, calcio y proteina de alta calidad
bioldgica, nutrientes necesarios para cubrir sus requerimientos nutricionales especificos de la edad

y estado fisioldgico.

Se pudo identificar que los alimentos de origen animal como la carne de res, cerdo ave y el
huevo no forman parte de su patrén de consumo. Debido a esta situacion se puede decir que el
aporte proteico al organismo no es la adecuada debido al bajo consumo de la misma por parte de

las gestantes.
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Figura # 15 Patron de Consumo de las mujeres embarazadas que asisten a casas maternas
del SILAIS Chontales.
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Fuente: Tabla N° 15.

En la presente grafica se muestra el patron de consumo de alimentos de las mujeres
embarazadas del SILAIS Chontales, el cual estad conformado por 15 alimentos ,recalcando que se
comprende a un alimento de cada grupo de éstos; de igual forma se afirma que los datos plasmados
son aquellos alimentos que fueron consumidos en una frecuencia de 3-4 veces por semana y mas
de 5 veces por semana, asi mismo se constata que estos resultados reflejan consumo minimo del
50% por las embarazadas, lo que indica la dieta diaria de ellas ; Por tal razon se daran a conocer
los alimentos mas sobresalientes que se muestran en el gréafico: como fuente de energia por parte
de los carbohidratos encontramos el arroz con 100%, tortilla con un 80% , avena 60% Yy azUcar
90%; como fuente de hierro los frijoles en un 100%; como fuente de proteinas la leche con 50%,
queso 50%, pollo 70%; como fuente de grasas esta el aceite vegetal con el 100%;dentro de las
verduras y frutas que proporcionan vitaminas y minerales esta la chiltoma con 100%,tomate 80%
,cebolla 100%,banano 70%, pifia 50% y como grupo otro el cafée el cual forma parte del consumo
diario de éstas mujeres con un 50%. Siendo un lugar caracteristico de la actividad ganadera como
fuente representante de este lugar y en segundo la agricola en la siembra de Maiz, frijol, arroz,

sorgo millén musaceas y tubérculos.
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Anélisis comparativo del patrén de consumo de alimentos de las mujeres embarazadas que

asisten a las casas maternas de los tres SILAIS (Rio San Juan, Zelaya Central y Chontales)

en estudio.

SILAIS
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
Arroz Arroz Arroz
Tortilla tortilla Tortilla
Pan blanco Pan blanco
-- Pan dulce --
Avena Avena Avena
Frijoles Frijoles Frijoles
Azlcar Azlcar Azlcar
Crema Crema
Leche
Queso
Pollo
Aceite vegetal Aceite vegetal Aceite vegetal
Aguacate
Papa
Yuca
Chiltoma Chiltoma Chiltoma
Tomate Tomate Tomate
Cebolla Cebolla Cebolla
Limon
Banano Banano
Pifa
Café

Fuente: Entrevista dirigida a embarazadas.

Se muestran sombreados los alimentos mas comunes dentro de los patrones alimentarios
de las casas maternas segun estudio de cada SILAIS. Dentro del resultado obtenido se logra

identificar que la alimentacion esta basada en el consumo de carbohidratos (frijoles, arroz, tortilla
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pan, avena y azucar); las fuentes de proteina disponibles en comun para todos los SILAIS son los
frijoles (proteina con menor biodisponibilidad en relacién a la proteina de origen animal), y pollo
Unicamente presente en el SILAIS Chontales. Asi mismo se demuestra que en este SILAIS existe
como parte de sus grupos alimentarios de mayor preferencia los lacteos (leche, queso)
considerando que es una zona ganadera caracteristicamente. La fuente permanente de grasas en la
dieta de las embarazadas es el aceite vegetal y los agregados a lo antes descrito son cebolla,
chiltoma, tomate, limon, pifia y bananos, fuentes de algunas vitaminas y minerales que
posiblemente no cubran las necesidades bioldgicas de las personas en términos de micronutrientes.
Se identifica que en el SILAIS Chontales se presenta el consumo de café, que si bien es cierto no

suele clasificarse como un alimento en si, en la practica es el vehiculo para el consumo de azlcar.

Una alimentacion nutricional adecuada es aquella en la cual cumple con cada uno de los
requerimientos nutricional ademas de la importancia que tiene que este sea variada y obtenidas de
diferentes grupos de alimentos. Mediante la presente tabla se demuestra que el SILAIS Rio San
Juan, el grupo alimentarios representativo de su patrén de consumo son los Carbohidratos, como
fuente de alimentos energéticos, como fuente de alimentos formadores en menor incidencia estan
los frijoles, encontrando la Unica fuente de obtencidon proteica para este lugar, totalizando para los
tres SILAIS que la fuente principal de grasa depende del aceite vegetal, sin embargo el consumo
de frutas para este SILAIS es deficiente y los vegetales pocos variados para el consumo adecuado
de micronutrientes durante esta etapa. Logrando identificar que no es parte de sus preferencias el
consumo de verduras. Lo que en circunstancias podria afectar al sistema inmunolégico por la falta
de alimentos protectores. Concluyendo que a pesar de contar con 12 alimentos en su patron de
consumo, no es una alimentacién variada, lo cual nos permitiria promocionar y educar en temas

de nutricién y preferencias de habitos alimentarios para asi adecuar una buena alimentacion.

Por otro lado en el SILAIS Zelaya Central su patrén de consumo representativo es similar
al de Rio San Juan, dependiendo de los Carbohidratos, asi mismo su fuente proteica depende de
los frijoles respectivamente y las grasas del aceite vegetal, sin embargo su muestra de alimentos
es mayor, contando con 16 tipos de Alimentos, lo cual se describe que en esta zona incluyen como
parte de sus habitos el consumo de verduras (papa, yuca, aguacate), constatando que el consumo

de vegetales es poco variado igualmente, siendo este un vehiculo de agregado en sus tipos de
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preparacion y no consumido como ensaladas (chiltoma, cebolla, tomate), por tanto es necesario
modificar y promover habitos saludables y variados de consumo de alimentos, lo cual una
Alimentacion variada es adecuada, nutricional y suficiente, en el soporte nutricional de este patron

de consumo.

En el SILAIS Chontales existe una variada y suficiente adecuada Alimentacion, en la
cual se demuestra que las fuentes de obtencion de sus alimentos son diversas, comprobando
que ente los tres SILAIS, este es el que se caracteriza como patrén de consumo mas adecuado
y variado, contando con 15 alimentos, como fuente de energia y funcion moduladora de las
proteinas estan los Carbohidratos, y coeficiente estructural del organismo, asi mismo su fuente
de obtencion proteica es variada ya que depende no solo de los frijoles sino también, de la
leche, queso y pollo, siendo estos los constituyentes estructurales del organismo, para su
mantenimiento y crecimiento, ademas de su aporte energético. Asi mismo se demuestra que su
fuente de lipidos depende del aceite vegetal ayudando al transporte y absorcion de las
vitaminas, cuyos micronutrientes reguladores del metabolismo, estan representados en una
variabilidad de alimentos de este patrén en vegetales y frutas (banano, pifia) el café forma parte
de este patrdn teniendo en cuenta que no es considerado un alimento, pero si un vehiculo para
el uso del consumo del azucar. Si bien es cierto un adecuado patron de consumo que cubra el
tipo y cantidad adecuada de alimentos ayuda un buen estado de nutricion pre-gestacional que
incluya las reservas organicas necesarias para iniciar una gestacion saludable y el cubrimiento
de las recomendaciones nutricionales a través de una alimentacion variada y suficiente, durante
las etapas de gestacion y lactancia; constituye un pilar fundamental en el conjunto de factores
encaminados a promover mejores condiciones de salud para la poblacién. Siendo este SILAIS
el grupo caracteristico de un mejor patron de consumo en términos de nutricion, en lo que
corresponde al marco de porcion, cantidad, frecuencia y tipo (, macro y Micro) segun grupos

de alimentos fundamentales para el desarrollo de la madre.
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Figura # 16 Fuente de obtencion de las comidas que consume las mujeres embarazadas
segun SILAIS.

Fuente de obtencion de alimentos de mujeres
embarazadas que asisten a casas maternas segun SILAIS
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Fuente: Tabla N° 16.

Al analizar los datos recolectados mediante la realizacion de la entrevista dirigida a los
diferentes SILAIS, en correspondencia a la forma de obtencién de alimentos se encontr6 que un
80 % de las entrevistadas afirmaron que obtienen los alimentos dentro de la casa materna para el
SILAIS de Rio San Juan, un 90% para Zelaya Central y Chontales lo que favorece a la disminucion
de factores de riesgo prenatal y su estado general de salud y nutricion tanto de la madre como la
del bebé; por lo tanto solo un 10% dijo que los obtenia fuera de la casa materna. Asi mismo es de
gran importancia analizar el tipo de preparacion dentro de las CAM en temas de Nutricion,
ayudando asi a un estado de comportamiento nutricional adecuado.
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Figura # 17 Tiempos de comida las mujeres embarazadas segun SILAIS.
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Fuente: Tabla N° 17.
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m Cena
m Merienda de la noche

Al entrevistar a las mujeres embarazadas de los diferentes SILAIS y preguntar cuantos

tiempos de comida realizan al dia, se obtuvo que el 100% ejecutan desayuno, almuerzo y cena

para los 3 SILAIS Rio San Juan, Zelaya Central y Chontales; lo que indica que no realizan mas de

3 tiempos de comida; cabe destacar que esto no favorece al estado de salud y nutricidon éptima

tanto para el bebé como para la madre, asi lo afirma la OPS que durante el Gltimo trimestre de

embarazo, la alimentacidn de la madre es ain mas significativa para el desarrollo del cerebro y el

sistema nervioso del feto; por tal razon es que se recomienda incluir a las mujeres embarazadas al

menos 5 comidas al dia ya que una alimentacién deficiente en la etapa del embarazo puede traer

consigo riesgos como parto prematuro y/o que él bebe nazca con bajo peso
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Figura # 18 Consumo de agua diario de las mujeres embarazadas segun SILAIS.
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Fuente: Tabla N° 18.

Segun los datos obtenidos al realizar la entrevista dirigida a las mujeres embarazadas, en
lo que corresponde al consumo de ingesta de agua al dia, se logr6 encontrar que el 60% consume
de 3-5 vasos de agua al dia, estos resultados para SILAIS Rio San Juan, Zelaya Central y Chontales
lo que facilita el mejor desarrollo de las células del feto y asi un mejor estado de salud y nutricion,
ayudando a tener un cuerpo mas hidratado y una piel mas radiante; de igual forma se obtuvo que
solo un 10% toma menos de 2 vasos de agua al dia resultado correspondiente para el SILAIS
Zelaya Central. Durante el embarazo se retiene agua, en parte por el incremento en la produccién
de vasopresina. El agua ingerida es usada para la produccién de liquido amnidtico. Diversos
cambios fisiolégicos alteran el metabolismo del agua durante el embarazo: se incrementa el
volumen sanguineo y la tasa de filtracion glomerular, se pierde mas agua por sudoracion y
exhalacion. El consumo promedio total de agua de 2,700-4,800 mL/dia, de las que 1,470-2,370
mL corresponden a bebidas y agua simple; El agua simple debe ser considerada como la mejor
forma de hidratacién durante el embarazo y la lactancia. (Ricardo Figueroa, Jorge Beltrén,
Salvador Espino, Sosa, 2012)
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Figura # 19 Nivel de azlucar y sal usada en las preparaciones de comidas de las

embarazadas segun SILAIS.
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Fuente: Tabla N° 19.

B Muy azucarado

W Poco azucarado
Sin azUcar
Muy salado

m Poco salado

= Sin sal

Mediante la presente grafica se muestran resultados acerca del nivel de azlcar que mas

usan las embarazadas que caracteristicamente el 90% de la muestra del SILAIS Rio San Juan es
de opcion poco azucarado, un 60% en Zelaya Central y 70% Chontales respectivamente, del

resultado del total porcentual. EI consumo de sal de igual manera es en pocas cantidades en cada

uno de estos SILAIS, tal como se plasman en la misma gréafica. Siendo un resultado satisfactorio

en la busqueda de interrogantes en este estudio, describiendo que el uso de estos en manera de

porcion, no es consumido en mayores cantidades, pero si su consumo de ambas es diario.
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Figura # 20 Conocimientos sobre la ingesta de acido félico, hierro, vitaminas y acidos

grasos de mujeres embarazadas segun SILAIS.
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Fuente: Tabla N° 20.

Los datos siguientes demuestran que los SILAIS que tienen mayores conocimientos sobre
acido folico, Hierro y vitaminas son Zelaya central y chontales con un 90%, en Rio san juan solo
el 20% tiene conocimientos y el 100% de las mujeres embarazadas en los SILAIS no poseen
ningun tipo de conocimiento sobre la ingesta de acidos grasos; la falta de conocimiento es una de
las consecuencias de la falta de educacion y asesoramiento que se brinda en las unidades de salud
y puede causar que las mujeres embarazadas al no conocer la importancia de estos suplementos
dejen de consumirlos provocando la deficiencia de estos y afecciones como anemia, hemorragias,
infecciones y malformaciones para el feto por ende Se calcula que un 41,8% de las embarazadas
del mundo padecen anemia, y se considera que como minimo la mitad de esta carga de anemia
obedece a la carencia de hierro (o ferropenia). Los Estados Miembros han solicitado a la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) orientaciones sobre la eficacia e inocuidad de la
administracion diaria de suplementos de hierro y acido folico durante la gestacion como medida
de salud publica que sirva para mejorar los resultados del embarazo y les ayude asi en sus esfuerzos

por cumplir los Objetivos de Desarrollo del Milenio (OMS, 2014).
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Figura # 21 Preparaciones mas frecuentes que usan las mujeres embarazadas segun
SILAIS.
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Fuente: Tabla N°21.

El tipo de preparacion mas frecuente para los tres SILAIS es el de tipo frito con un valor porcentual
general de un 40%, siendo de mayor uso para Rio San Juan en un 50% y en menor incidencia Chontales
en un 30%, asi mismo se puede caracterizar que en menor uso es el de tipo al horno, siendo representativo
Unicamente en el SILAIS Chontales con un 20% equivalente a un 7% del porcentaje valido total. Mediante
la gréfica se puede apreciar que el SILAIS chontales demuestra una variabilidad de uso de preparaciones
en diferentes valores porcentuales, a diferencia de Rio San Juan que solo 3 (frito, asado, cocido) de cinco
preparaciones fueron las de seleccidn por las encuestadas, si bien es cierto a través de la grafica de puede
notar el alto porcentaje del consumo de alimentos tipo frito, lo cual en circunstancias graves podria ser un
factor afectando en el desarrollo del bebe, siendo la preparacion tipo frito representante de alta cantidades
de grasas, por ende es importante minorar el consumo excesivo de alimentos tipo frito, e incrementar el
consumo de frutas y vegetales, como medio conveniente para un adecuado desarrollo, ya que existe un
indice porcentual bajo del consumo de vegetales y frutas en relacion a sus preferencias alimentarias. E
incluir en sus conductas alimentarios la preparacion de tipo al vapor la cual es muestra representante en un
20% similar en los tres SILAIS. Un tipo de preparacion que conduzca a un estilo de vida saludable tanto

para la mama como él bebe.
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Figura# 22 Tipos de preparaciones mas frecuentes y sitio de preparacion de los alimentos

en casas maternas segun SILAIS.
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Fuente: Tabla N° 22.

En lo que corresponde al tipo de preparaciones mas frecuentes y el lugar donde es preparada
la alimentacion de las mujeres embarazadas que se hospedan en las casas maternas, se obtuvo al
dialogar con las responsables, que el 100% de las mujeres les gusta comer las cosas fritas y cocidas
, este resultado para SILAIS Zelaya Central y un 50% frito, estofado y cocido, esto para las casas
de Chontales y Rio San Juan, destacando que todos los alimentos son preparados dentro de las
casas maternas; lo que beneficia de gran manera la alimentacidn de estas ,ya que se asegura que
los alimentos que se estén consumiendo son inocuos para estas mujeres; asi mismo se indica que
la gran mayoria estd comiendo muchas frituras durante este tiempo gestacional, considerando que
falta méas educacion nutricional para estas mujeres de los diferentes SILAIS, de igual forma son
de gran satisfaccion que estén considerando dentro de sus preparaciones los alimentos cocidos y
estofados, ya que Al momento de someter a coccion los alimentos durante su preparacién suele
darse prioridad a la obtencion de un mejor sabor y no a un método saludable de preparacion en el
que no se degraden los micronutrientes contenidos en los mismos, considerado métodos adecuados

de cocciodn y estofado Segun (National Food Service Management Institute. 2008).
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Figura # 23 Separacion de alimentos crudos y cocinados en relacion al lavado de

alimentos antes de su preparacion en casas maternas segun SILAIS.
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Separa los alimentos crudos y Lava los alimentos antes de
cocinados prepararlos

Fuente: Tabla N° 23.

A través de los resultados obtenidos se demuestra que en cada una de las casas maternas
pertenecientes a los tres SILAIS en estudio en un 100% separan los alimentos crudos y cocinados,
logrando en ello evitar una posible contaminacion cruzada, permitiendo que la preparaciéon de los
alimentos sea segura en su mayoria, permitiendo a cada una de las mujeres una alimentacion inocua
ademas de inequivoca ya que igualmente se comprobd que cada uno de los alimentos se lavan
antes de preparar en cada una de estas casas representante del 100% lo que logra describir como
buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos, una Alimentacion segura ayuda a evitar
posibles riesgos e infecciones de las llamadas enfermedades transmitidas por alimentos ETAS y
asi reducir el riesgo de intoxicaciones (que los organismos patdgenos de los alimentos sean capaces
de contaminar), y asi tanto la mama como el producto desarrollen en estado adecuados y
positivamente (OMS, 2007).
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Figura # 24 Normas de higiene que ejecuta el personal en casas maternas segun SILAIS.

Normas de higiene que ejecuta el personal segun Silais
120%

100% 100% 100%
100%
80%
60% u lavado de manos
u Equipo y uniforme adecuado
40% del persoal
20%
0% 0% 0%
0%
Rio San Juan Zelaya central Chontales

Nombre SILAIS

Fuente: Tabla N° 24.

A través de los datos obtenidos se demuestra que la norma de higiene que ejecuta el personal en
cada una de las casas maternas es el de lavado de manos, una técnica que representa el 100% del
porcentaje total de cada uno de los SILAIS, la cual nos permite evitar el contacto con
microorganismos patdgenos y estos sean causantes de posibles riesgos y enfermedades para las
mujeres embarazadas, existiendo diferentes medios en la cual estos puedan indagar hasta influir
en ello. El lavado de manos es una técnica facil y Gtil de aplicar siempre que se haga correctamente
contribuiremos a evitar la proliferacion de los MO (microorganismos) ya que los manipuladores
tienen una importancia vital en la flora de los productos alimenticios. Junto con el aire constituyen
una de las principales fuentes/vehiculos de microorganismos para los alimentos. También el
hombre es poseedor de una flora especifica adaptada a los diferentes ambientes en los que se
encuentra el cuerpo humano. Coliformes y Staphylococcus aereus son los principales
microorganismos que participan en la contaminacion de alimentos por el hombre. Estos
microorganismos tienen su origen en la materia fecal (los coliformes) y en la piel de los
manipuladores. Cuidados especiales de higiene deben ser tenidos en cuenta cuando se manipulan

alimentos cocinados o alimentos que se van a consumir crudos (Davinci, 2010)
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IV. Disefio del manual de estandarizacion de recetas para embarazadas segun estudio:

Se disefio satisfactoriamente el recetario de alimentos para embarazadas y puérperas en las
casas maternas, estandarizado para un contenido de 30 recetas y un menu ciclico de cuatro
semanas, acorde a las costumbres de sus recetas autdctonas y preferencias de las embarazadas
nicaraguenses, y sobre todo, a los requerimientos nutricionales de las mismas. El ingrediente
principal fue el arroz fortificado con micronutrientes, en el marco de la iniciativa conjunta con el
MINSA-OPS-OMS, Global Links y Rise Against Hunger, dentro del Proyecto de Salud y

Nutricion Materno Infantil de Nicaragua.

El recetario constituye una herramienta importante para la planificacion de la alimentacién
de las usuarias de las casas maternas, optimizando los recursos y asegurando una alimentacion
completa y balanceada, que cubra los requerimientos de energia y nutriente, que se necesitan
durante el Gltimo trimestre del embarazo. Los requerimientos nutricionales de referencia utilizados
en la planificacion del menu, fueron los siguientes: 2525 kcal y 77 gramos de proteina para la
mujer embarazada en el tercer trimestre de gestacion, segiin Normativa 029: “Norma y Guia de
Alimentacion y Nutricion, para Embarazadas, Puérperas y Nifiez Menor de Cinco Anos” del
Ministerio de Salud (MINSA 2016).por tanto se demuestra que el presente disefio del manual tiene
como fin mejorar la alimentacion, en esta etapa de la vida de las mujeres, disminuyendo el indice
de mortalidad y desnutricion materno infantil, como parte de uno de los objetivos del milenio.
Mediante el cual se indagé principalmente en el aporte nutricional necesario para el tercer trimestre
de gestacién de cada una de las embarazadas, reduciendo asi posibles complicaciones durante el

embarazo o riesgo obstétrico como parte fundamental para la implementacién del presente manual.
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IX. CONCLUSIONES:

1. Aspectos sociodemograficos:

La mayoria de embarazadas que asisten a los SILAIS son adolecentes entre 16 a 25 afios de
edad, trayendo como consecuencia embarazos de alto riesgo, la religion que prevaleci6 fue la
catdlica, el lugar de procedencia fue la zona rural y el estado civil en la mayoria se encontraban
en union libre, aungue a pesar de no estar casados se encontraban en una relacion estable con
la pareja.

En lo referente al nivel de escolaridad todas contaban con primaria concluida, la ocupacién de
las embarazadas en su totalidad era ama de casas en todos los SILAIS y en su gran mayoria las
mujeres eran primigestas con una edad gestacional del Il trimestre de embarazo en su
totalidad.

2. Factores que determinan la disponibilidad y acceso de alimentos:

El tipo de cultivo que predomina en los tres SILAIS son Unicamente especies debido a la falta
de conocimientos sobre agricultura y la manera de cultivo son las parcelas y huerto segtn los
resultados, la fuente de compra de los alimentos difiere segln la ubicacion geogréfica de cada
SILAIS dentro de las cuales estan mercados locales y supermercados, los medios de ayuda

alimentaria depende de la alcaldia en su totalidad.

El ingreso en cordobas mensual que reciben aproximadamente todas las casas maternas de los
diferentes SILAIS es mayor de 20, 000 cordobas utilizando mas del 75% de este porcentaje

para gastos alimenticios.

Desde el punto de vista de la SAN los SILAIS que poseen una adecuada disponibilidad y
acceso es Rio San Juan y Chontales por lo que estas se caracterizan por actividades agricolas ,
lo que beneficia en un futuro a estas casas maternas que estas cosechas no sean especies, sino
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frutas y vegetales de consumo diario. Ademas de que cuentan con diferentes tipos de ayuda
como donaciones y ragalias, lo que asegura la adquisicion de los alimentos, destacando que el

SILAIS Rio San Juan recibe un mayor ingreso economico.

3. Actuales précticas alimentarias en las casas maternas:

Entre los alimentos pocos consumidos en los tres SILAIS son las hierbas y los vegetales,
teniendo en cuenta que la cultura alimentaria difiere una de cada una sin embargo estas
similitudes son comunes entre si. Por tanto se demuestra que el patrén de consumo
perteneciente a cada SILAIS se caracteriza por sus habitos y preferencias alimentarias,
constatando que el SILAIS Rio San Juan depende mayormente de los Carbohidratos siendo
este poco variado, de igual manera el SILAIS Zelaya Central en su mayoria los Carbohidratos
son la mayor fuente de energia y representacion de estos, sin embargo existe el consumo de
algunas verduras (aguacate, papa, yuca) que no son muestra representativa de los otros SILAIS.
EI SILAIS Chontales se describe un patrén de consumo variado, dependiente de Carbohidratos,
Proteinas de alto valor bioldgico, lipidos y micronutrientes encontrados en verduras, vegetales

y frutas.

La fuente de obtencion de los alimentos mayormente se adquiere dentro de la casa materna de
los tres SILAIS, realizando en un 100% desayuno, almuerzo y cena como tiempos de comidas
principales de las mujeres embarazadas en cada uno de estos albergues. EI consumo de agua
es de 3-5 vasos promedio diario que realizan las gestantes en los tres SILAIS, asi mismo se
describe como alimentos principales que producen antojos durante el embarazo de estas son
las frutas y las carnes mayoritariamente. En lo que se refiere al conocimiento sobre ingesta de
algunos nutrientes esenciales durante el embarazo, se conoce mas acerca de lo que es acido
folico y hierro, sin embargo el 100% no conoce acerca de acidos grasos. Lo que demuestra la

insuficiente educacion en temas de nutricién en este tipo de poblacion.

Entre las preparaciones mas frecuentes de las mujeres embarazadas de mayor preferencia es

de tipo frito y asado, en los tres SILAIS respectivamente, sin embargo se demuestra que los
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tipos de preparaciones que mas se utiliza dentro de las casas maternas es cocido, frito y
estofado, frito y cocido representativamente.

En un 100% de la muestra en estudio en cada una de las casas pertenecientes a los tres SILAIS
separa los alimentos crudos y cocinados como medida de higiene, lavan los alimentos antes de
prepararlos y realizan el lavado de manos como norma de higiene que ejecuta el personal.
Desde el punto de vista nutricional el SILAIS Chontales es quien se caracteriza por tener

buenas practicas alimentarias.

4. Disefio de un manual de recetas estandarizadas con la inclusion del arroz fortificado
Global Link.

Se disefi6 el manual de 30 recetas estandarizadas, para uso de las casas maternas. Siendo el

ingrediente principal fue el arroz fortificado con micronutrientes, en el marco de la iniciativa

conjunta con el MINSA-OPS-OMS, Global Links y Rise Against Hunger, dentro del Proyecto

de Salud y Nutricion Materno Infantil de Nicaragua. Tomando en cuenta como parte de la

investigacion de tipo nutricional, caracteristica determinante de disponibilidad acceso y

précticas alimentarias en el cuadro de informacion necesaria y asi adaptar el disefio del manual.
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X. RECOMENDACIONES:

A partir de los resultados obtenidos se muestran las siguientes recomendaciones:

A las autoridades del centro de salud

Realizar un estudio longitudinal en donde se logre mostrar los beneficios que proporciona
la inclusion del arroz fortificado Global Link en las dietas de las mujeres embarazadas.
Brindar educacion nutricional a las responsables de las casas maternas, en temas de
alimentacion adecuada durante el embarazo, para lograr un mejor estado nutricional.
Coordinar apoyo con las autoridades del gobierno para condicionar la infraestructura de

las casas maternas.

A las autoridades del Departamento de Nutricion

Promover la realizacion de investigaciones referente a la tematica abordada.
Establecer alianzas con los centros de salud que permitan visitar las casas maternas
ubicadas en las diferentes regiones del pais, para realizar intervenciones nutricionales y

estudios de importancia.

A las responsables de las casas maternas

Obtener méas conocimientos en temas de nutricion y alimentacion durante el embarazo.
Promover la realizacién de programas educativos que fomenten la interaccion de las
embarazadas y comadronas existentes en las casas.

Ejecutar talleres demostrativos de preparaciones de comidas acerca de la alimentacion
adecuada en este periodo de gestacion, por medio de técnicas que incluyan a los
trabajadores de la salud y a las embarazadas.

Mantener una mejor coordinacion con los administrativos de los centros de salud, para

facilitar el acceso a estudiantes interesados en la realizacion de estudios.
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A las mujeres embarazadas

Cumplir con las orientaciones realizadas para un mejor estado de salud y nutricion.
Participar en las actividades educativas para obtener mayor conocimiento.

Compartir con otras embarazadas los conocimientos adquiridos en temas de salud y
nutricion a quienes ain no asisten a las casas maternas.

Poner en practica lo aprendido durante la estadia en las casas maternas.
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Anexo # 1. Entrevista dirigida a embarazadas.

Instrumento #1 Entrevista

Diagnostico situacional de disponibilidad, acceso y précticas alimentarias de las
embarazadas de las casas maternas de los SILAIS de Rio San Juan, Zelaya Central y

Chontales para la elaboracion de un Manual de Recetas Estandarizadas periodo mayo-

julio 2017.
I. Datos generales
Aspectos socio demograficos
1. Edad: afios cumplidos.
[] <15 aflos
(] 16-25 afios
(] 26-30 afios
(] >30 aflos
2. Nivel de Escolaridad
1 Primaria concluida: Si: no:
] Secundaria concluida: Si: no:
(] Estudios Universitarios: Si: no:
] Estudios Técnicos: Si: no:
3. Procedencia:
] Zona rural: si.___no:__ nombre:
] Zona urbana: Si: no: ___ nombre:
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Religion:
Catolica: si:__ no:
Evangélica: si:___ no:
Otras: si:___ no:
Estado Conyugal:
Casada: Si: no:
Soltera: Si: no:
Union Libre: Si: no:
Viuda: Si: no:
Ocupacioén:
(] Estudiante: Si: no:
1 Estudiay trabaja:  si: no:
(1 Ama de casa: Si: no:
(] Otros: Si: no:
NUmero de embarazos:
Semanas de gestacion:
ler trimestre: Si: no:
2do trimestre: Si: no:
3er trimestre: Si: no:

¢ Tenia empleo antes de quedar embarazada?

Si: no:

Il. PRACTICAS ALIMENTARIAS:

Culturay creencias alimentarias:

Si su respuesta es positiva, ¢Qué tipo de trabajo?

(0 O O I O

. ¢ Qué alimentos no consume durante el embarazo?
Frutas: si:__ no:.___
Carnes: si.__ no.__
Hierbas: si:___ no.___
Lacteos: si: no.__
Tubérculos: si: no.__
Cereales: Si: no:

Bebidas procesadas: Si: no:



(] Oftros: Si: no:
(] Todos: Si: no:

Habitos de consumo:

11. ¢ Cual es la fuente de obtencién de sus alimentos?

1 Alimentos preparados dentro de la casa materna:
1 Alimentos preparados fuera de a casa materna:

12. ¢ Cuales son los tiempos de comida que mas realiza?

"] Desayuno: si:__ no:___
1 Merienda de la mafiana: si: no.__
1 Almuerzo: si:__ no,__
1 Merienda de la tarde: si: no.__
1 Cena: si. no.__
1 Merienda de la noche: si.__ no.__
1 Desayuno, almuerzo, cena: Si:___ no.__

13. ¢ Cuantos vasos de agua consume al dia?

1 <2 vasos si: no.___
1 3-5vasos si:__ no:.___
1 6-8vasos si: no.__
1 >8vasos Si: no:

Preferencias alimentarias:

Si: no:
Si: no:

14. ¢ Qué tipo de nivel de azUcar considera usted que se usa en las preparaciones?

1 Muy azucarado: Si: no:
(1 Poco azucarado: Si: no:
(1 Sin azUcar: Si: no:

15. ¢ Qué tipo de nivel de sal considera usted que se usa en las preparaciones?

1 Muy salado: Si: no:
[1 Poco salado: Si: no:
(] Sin sal: Si: no:
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Conocimiento de alimentacién durante el embarazo:

16. ¢ Conoce acerca de la ingesta de los siguientes micronutrientes necesarios?

1 Acido félico/hierro:
Vitaminas:
1 Acidos grasos:

(|

Si:
Si:
Si:

no:

no:

no:

17. Si su respuesta es positiva, explique brevemente que conoce sobre los
micronutrientes seleccionados:

18. ¢ Qué conocimientos generales conoce acerca de nutricion?

Conocimientos nulos:
Conocimientos béasicos:
1 Conocimientos amplios:

0o

Métodos de preparacion de los alimentos:

no:
no:
no:

19. ¢ Cuales son las preparaciones mas frecuentes en los alimentos que consume?

Frito:

Al vapor:
Asado:

A la plancha
Al horno:
Cocido:
Crudo:

(N Y O I

Si:
Si:
Si:
Si:
Si:
Si:
Si:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:
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Frecuencia de consumo:

Cuantos dias de la semana se

;Se consumid? v/s=veces por
consumio? semana
Si No 1-2 vis 3-4 mas 5 v/s

No Alimento v/s

Granos basicos, panes y similares
1 Arroz
2 Tortilla
3 Pan blanco
4 Pan dulce
5 Pasta
6 Avena
7 Cebada
8 Cornflakes
9 Frijoles
10 Azlcar

Lacteos y sus derivados
11 Leche
12 Leche agria
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Cuantos dias de la semana se

$Se consumid? v/s=veces por
consumio? semana
Si No 1-2 vis 3-4 mas 5 v/s

No Alimento v/s
13 Crema
14 Queso
15 Yogurt
16 Huevos

Carnes y embutidos
17 Pollo
18 Carne de res
19 Carne de cerdo
20 Pescado
21 Chorizo
22 Jamon

Grasas y aceites
23 Mantequilla/Margarina
24 Aceite vegetal
25 Manteca animal
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Cuantos dias de la semana se

$Se consumid? v/s=veces por
consumio? semana
Si No 1-2 v/s 3-4 mas 5 v/s
No Alimento v/s
26 Aguacate
Verduras y tubérculos
27 Papa
28 Yuca
29 Quequisque
30 Platano
31 Chayote
32 Ayote
33 Remolacha
34 Zanahoria
35 Repollo
36 Lechuga
37 Chiltoma
38 Tomate
39 Cebolla
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Cuantos dias de la semana se

$Se consumid? v/s=veces por
consumio? semana
Si No 1-2 vis 3-4 mas 5 v/s

No Alimento v/s

Frutas
40 Banano
41 Sandia
42 Pifia
43 Papaya
44 Naranja
45 Limon
46 Manzana

Comida rapida y similares
47 Hot dog
48 Pizza
49 Hamburguesa
50 Sopas instantaneas
51 Fritanga

Bebidas
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Cuantos dias de la semana se

$Se consumid? v/s=veces por
consumio? semana
Si No 1-2 v/s 3-4 mas 5 v/s

No Alimento v/s
52 Jugos enlatados
53 Refrescos en polvo
54 Gaseosa
55 Café

Dulces y similares
56 Caramelos
57 Cajetas
58 Jaleas
59 Helados
60 Gelatina
61 Miel de abeja
62 Otros

Gracias por su colaboracion:
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Observaciones:
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Anexo # 2. Entrevista dirigida a Responsables de casas maternas

Instrumento #2: Entrevista

Diagnostico situacional de disponibilidad, consumo, acceso y practicas alimentarias de las

embarazadas de las casas maternas de los SILAIS de Rio San Juan, Zelaya Central y

Chontales, para la elaboracion de un Manual de Recetas Estandarizadas periodo mayo-

julio 2017.

Dirigido a: Responsables de casas maternas

Ubicacién casa materna: Fecha:

Nombre de el/la responsable:

I1. Disponibilidad: Produccion local

1.

0 I B B A

¢ Qué tipo de cultivos de alimentos existen en las casas maternas?

Granos basicos: si: ___no:___
Frutas: si: ___no:___
Verduras: si: ___no:___
Especies: Si: no:

¢ Cuadl es la manera de cultivo de los alimentos en las casas maternas?

Huerto: Si: no:

Parcela: Si: no:

¢ Queé factores intervienen en el cultivo de los alimentos en la casa materna?

Acceso de agua: Si: no:
Conocimiento sobre cultivo: Si: no:
Clima; Si: no:
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1 Espacio: si:___no.___
1 Tipo de tierra: si.___no.___
1 Herramientas: si.___no.___
Oferta de alimentos a nivel local
4. ¢Cual es la principal fuente de compra de alimentos?
1 Mercado local: Si: no.___
1 Distribuidora: si.____no___
1 Supermercado: si.___no.___
] Otros: Si no:.
Dependencia externa
5. ¢Existen medios de ayuda alimentaria?
0OG (Alcaldias): si:___no.___
OONG: si.___no.___
OOtros: si.___no.___
6. Reciben algin Tipo de ayuda alimentaria:
1 Regalia: si.___no.___
1 Donacioén: si.___no.___
1 Descuentos por compra si.___no.___
I11.  Acceso
Fuentes de ingreso:
7. ¢De qué organismo o institucion recibe ingresos monetarios para el

mantenimiento de las casas maternas?
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1 Ingreso presupuestario por OG (Alcaldias): si: __no:___ ¢Cudles?
1 Ingreso presupuestario por ONG: si: __no:__ ¢Cudles?
1 Otros si.___no.___ ¢Cuéles?
8. ¢Cual es el ingreso en cordobas por mes aproximadamente?

1 <5000 cordobas: si:___no.___

1 5000-10000 cérdobas: si:___no.___

1 10000-20000 cordobas: si:___no.___

1 >20000 cordobas: si:____no:

Presupuesto para alimentacion:

9. ¢ Cuél es el porcentaje de gastos de los alimentos para embarazadas?

<25%
25-50%
50-75%
>75%

O o o oo

V. Préacticas alimentarias

10.  ¢Laalimentacion que reciben las embarazadas es preparada dentro de la casa

materna o es obtenida de forma externa?

Metodos de preparacion de alimentos

11. ¢ Cuales son los tipos de preparaciones mas frecuentes que se utilizan?

1 Frito: sii___no.___
1 Al vapor: sii___no.___
1 Asado: si:___no:

108



1 Alaplancha: si:___no.___
1Al horno: si:___no.___
1 Cocido: si.___no.___
1 Crudo: si.___no.___
1 Frito y estofado: si.___no.___
1 Frito y cocido: si:___no.___

12.  ¢Qué tipo de Utensilios poseen para preparacion de alimentos?

(1 Estufa de gas si:___no.___
1 Cocina de lefia si:____no.___
1 Sartenes y ollas de aluminio si:____no.___
1 Sartenes y ollas acero inoxidable si:___no.___
(1 Sartenes y ollas de teflon si:___no.___
1 Equipo menor si:___no.___
1 Equipo motorizado sii___no.___

Medidas y normas de higiene en la manipulacion de alimentos

13.  ¢La materia prima que utiliza para la preparacion de sus alimentos es segura?

1 Leche pasteurizada Si: no:

1 Verificacion de fecha de vencimiento Si: no:

1 Vegetales y frutas en buen estado Si: no:

1 Carnes en buen estado Si: no:

1 Granos basicos de calidad Si: no:
14, ¢cudles son las normas de higiene que ejecuta el personal?

1 Lavado de manos Si: no:

1 Equipo y uniforme adecuado del personal.
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0 o o o

Si:

15.  ¢Lava los alimentos antes de prepararlos?

Si:

16.  ¢Qué utiliza para el lavado de alimentos?

Agua
Agua y jabon
Jabén y cloro

Ninguno

Si:
Si:
Si:

Si:

17.  ¢Separa los alimentos crudos y cocinados?

18.  ¢Utiliza tablas para cortar diferenciada para cada tipo de alimentos?

¢Para qué tipo de alimentos?

0O o o o

Alimentos crudos
Alimentos cocinados
Carnes

Vegetales y frutas

Si:

Si:

Si:
Si:
Si:

Si:

Gracias por su colaboracion

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:
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Observaciones:

Firma del entrevistador
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Anexo # 3. Guia observacion

Instrumento #3 Guia de observacién

Diagnostico situacional de disponibilidad, consumo, acceso y practicas alimentarias de las
embarazadas de las casas maternas de los SILAIS de Rio San Juan, Zelaya Central y
Chontales, para la elaboracion de un Manual de Recetas Estandarizadas periodo mayo-
julio 2017.

Disponibilidad: Produccion local

1. ¢Qué tipo de cultivos de alimentos existen en las casas maternas?

1 Granos basicos: si: ___no:__
] Frutas: si. ___no:__
1 Verduras: si.___no:___
1 Especies: si.___no:___

2. ¢Cual es la manera de cultivo de los alimentos en las casas maternas?

(1 Huerto: Si: no:

1 Parcela: Si: no:

3. ¢Qué factores intervienen en el cultivo de los alimentos en la casa materna?

1 Acceso de agua: si:___no.___
1 Conocimiento sobre cultivo: si:___no.___
1 Clima: si:___no.___
1 Espacio: si.___no.___
1 Tipo de tierra: sii___no.___
1 Herramientas: si:___no:
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Il. Practicas alimentarias

Meétodos de preparacion de alimentos

4. ¢Cuales son los tipos de preparaciones mas frecuentes que se utilizan?

1 Frito: si.___no.___
1 Al vapor: si.___no.___
1 Asado: si:___no.___
1 Alaplancha: si:___no.___
1Al horno: si:___no.___
1 Cocido: si:____no.___
1 Crudo: si:___no.___
1 Frito y estofado: si.___no.__
1 Frito y cocido: si:___no.___

5. ¢Queé tipo de Utensilios poseen para preparacion de alimentos?

1 Estufa de gas si.___no.__
1 Cocina de lefia si:___no.___
(1 Sartenes y ollas de aluminio si:___no.___
1 Sartenes y ollas acero inoxidable si:___no.___
1 Sartenes y ollas de teflon si:___no.___
1 Equipo menor si.i___no___
1 Equipo motorizado si.i___no___

Medidas y normas de higiene en la manipulacion de alimentos

6. ¢La materia prima que utiliza para la preparacion de sus alimentos es segura?
1 Leche pasteurizada si: no:

1 Verificacion de fecha de vencimiento si: no:

1 Vegetales y frutas en buen estado si: no:

1 Carnes en buen estado si: no:

1 Granos basicos de calidad Si: no:
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0o o

[
[
[
[]

¢cudles son las normas de higiene que ejecuta el personal?

Lavado de manos

Si:

no:

Equipo del personal de cocina (gorro, delantal, guantes, tapaboca)

Si:

¢Lava los alimentos antes de prepararlos?

Si:

¢ Qué utiliza para el lavado de alimentos?

Agua
Agua y jabon
Jabén y cloro

Ninguno

Si:
Si:
Si:

Si:

10. ¢Separa los alimentos crudos y cocinados?

11. ¢ Utiliza tablas para cortar diferenciada para cada tipo de alimentos?

¢Para qué tipo de alimentos?

Alimentos crudos
Alimentos cocinados
Carnes

Vegetales y frutas

Si:

Si:

Si:
Si:
Si:

Si:

Gracias por su colaboracion

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:

no:
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Anexo # 4. Consentimiento informado.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE NICARAGUA
INSTITUTO POLITECNICO DE LA SALUD
DEPARTAMENTO DE NUTRICION

FORMULA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Diagnostico situacional de disponibilidad, consumo, acceso y practicas alimentarias de las mujeres

embarazadas en las casas maternas, para la elaboracion de un Manual de Recetas

Estandarizadas periodo mayo-julio 2017.

Nombre de los Investigadores Principales:

Nombre del participante:

A

PROPOSITO DE LA INVESTIGACION: El objetivo de esta investigacion es conocer la

situacién de disponibilidad y acceso de alimentos, asi como las practicas alimentarias que
existen actualmente en la casa materna y que poseen las embarazadas en estudio. Se estara
encuestando a las embarazadas que actualmente residen en las casas maternas y al personal
responsable de las casas maternas. Esta investigacion es realizada por estudiantes de
Nutricion del V afio del POLISAL UNAN-Managua. La informacion recopilada servira
como base para elaborar un manual con recetas culinarias y un menu de cuatro semanas
adecuado para cubrir las necesidades de las mujeres embarazadas. El estudio demorara

aproximadamente dos meses en los cuales se realizaran dos visitas.

. QUE SE HARA?: La participacion de su persona se limita a contestar los cuestionarios

elaborados por los investigadores, encuestas y entrevistas brindando informacién sobre

aspectos de disponibilidad y acceso a los alimentos en la casa materna, y sobre las practicas
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C.

alimentarias que influye habitos de alimentacion, métodos de preparacion de alimentos, entre

otros.
RIESGOS:

1. La participacion en este estudio no significa ningun tipo de riesgo, puesto que
Unicamente se necesita conocer sobre aspectos de alimentacion que seran
contestados por su persona.

2. Molestias: al momento de contestar el cuestionario, porque puede parecerle

extenso.

BENEFICIOS: Como resultado de su participacion en este estudio, el beneficio que

obtendrd seré la obtencion de un manual de recetas estandarizadas con un menu de cuatro
semanas para la preparacion de alimentos en las casas maternas. Este manual sera disefiado
de manera que esté acorde a las necesidades caloricas de las embarazadas, de manera que
tendrd un impacto positivo en la salud y prevencién de complicaciones durante los meses

que residen en las casas maternas.

Antes de dar su autorizacion para este estudio usted debe haber hablado con los
investigadores encargados (Allynson Cortez, Jennifer Chavez, Freddy Lopez) y ellos deben
haber contestado satisfactoriamente todas sus preguntas. Si quisiera mas informacion mas
adelante, puedo obtenerla Ilamando a: Allynson Cortez al teléfono 83646538, Jennifer
Teresa al teléfono 5772964 y Freddy Lépez al teléfono 85236960 en el horario 8 am. — 4
p.m. Cualquier consulta adicional puede comunicarse al Departamento de Nutricion del
POLISAL UNAN-Managua, de lunes a viernes de 8 a.m. a 4 p.m.

Recibira una copia de esta formula firmada para los investigadores.
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Su participacion en este estudio es voluntaria. Tiene el derecho de negarse a participar 0 a

discontinuar su participacion en cualquier momento.

Su participacion en este estudio es confidencial, los resultados podrian aparecer en una
publicacién cientifica o ser divulgados en una reunién cientifica, pero de una manera

anonima.

No perdera ningun derecho legal por firmar este documento.
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CONSENTIMIENTO

He leido o se me ha leido, toda la informacion descrita en esta formula, antes de
firmarla. Se me ha brindado la oportunidad de hacer preguntas y éstas han sido contestadas en

forma adecuada. Por lo tanto, accedo a participar como sujeto de investigacion en este estudio.

Nombre, cédula y firma del sujeto fecha

Nombre cédula y firma del Investigador que solicita el consentimiento fecha
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Anexo # 5. Informe de validacion de encuesta

El dia 20 de junio del 2017 a las 10 de la mafiana se visito la casa materna del municipio
de villa nueva, Chinandega para realizar una prueba piloto de los instrumentos a aplicar para la
presente investigacion. Se aplicaron dos entrevistas una dirigida a las embarazadas y otra dirigida

a las responsables de las casas maternas y asimismo un guia de observacion.

Se seleccion0 aleatoriamente a 1 embarazada para la aplicacion de la entrevista y después
se procedid a entrevistar a la responsable de la casa materna. Se aplico la guia de observacion
simultdneamente durante la entrevista para ahorrar tiempo. Las personas entrevistadas
comprendieron el objetivo de la entrevista y respondieron debidamente a dicho instrumento sin

dificultad durante el proceso.

Unicamente se realizé un cambio en:

o Entrevista dirigida a embarazadas: se agrego lugar de la casa materna, fecha y una pregunta
sobre el nimero de embarazos, en la frecuencia de consumo se agreg6 la margarina dentro
de las grasas.

o Entrevista dirigida a las responsables de las casas maternas y guia de observacion: se
agreg6 el nombre de la encargada de la casa materna y lugar donde se encuentra, asi como
la fecha de realizacion de la entrevista, se modificd la pregunta 7 sobre fuente de ingreso,

para que fuese mas comprensible.
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Anexo #6 Cronograma de actividades

Actividades Mayo

Junio Julio

Agosto

Septiembre

Elaboracion del protocolo XXXX

Revision del protocolo

XX

XXXX

Disefio de los instrumentos

Revision de los instrumentos

XX

Validacion de instrumentos

Primer visita para recoleccion de
datos

XX

Procesamiento y andlisis de datos

Proceso de estandarizacion de
recetas

XXX

Planificacion del men( de 4
semanas

Disefio y elaboracion del manual
de recetas estandarizadas

Presentacion de resultados

XX

Segunda visita para presentacion
del manual de recetas
estandarizadas

XX

Entrega del informe final

XXXX

XXXX

Actividades Diciembre

Enero

Febrero

Elaboracion de la base
de Datos en el
programa estadistico
PSSS.

XX

Tabulacion y analisis
de los resultados.

XX

Revision del trabajo
final

XX
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Anexo #/7 Presupuesto

Rubro Cantidad \ Detalle Total
Viaticos para visitas a casas maternas
: 1 noches primer visita C$1200 C$ 2,400
Hospedaje 2 noches segunda visita C$1200
Primera visita Rutas de Chontales,
Nueva Guinea y Rio San Juan C$ 800 C$ 1,600
Transporte segunda visita Rutas de Chontales,
Nueva Guinea y Rio San Juan C$ 800
primera visita:
(3 investigadores)
3 desayunos c/u C$ 80
3 Almuerzos c/u C$100 C$ 1,440
2 Cenas c/u C$100 C$ 1,800
6 meriendas c/u C$ 60 C$ 1,200
Alimentacion Segunda_wsﬂa: C$ 2,160
(3 investigadores)
3 desayunos c/u C$ 80
3 Almuerzos c/u C$100
2 Cenas c/u C$100
6 meriendas c/u C$ 60
Material y equipo
Fotocopia de 30 entrevistas
Fotocopias dirigida a embarazadas. C$8 C$240
Fotocopia de 6 entrevistas
dirigidas a responsables. C$5 C$30
Fotocopia de 6 guias de
observacion.
Cs4 C$24
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Rubro Cantidad Detalle Total
Primera visita:
Recargas telefénicas C$50
Gastos de teléfono Segunda visita: C$ 300
Recargas telefénicas C$ 50
Impresion de un ejemplar C$ 120
Fotocopia de dos ejemplares C$ 150 C$ 270
Reproduccion  del
protocolo.
Reprpducplon del 1 ejemplar impreso: C$ 213 C$ 639 C$ 639
trabajo Final para 2 ejemplar copia: C$ 426
predefensa Jemp pia.
Reproducciéon del | 1 ejemplar impreso a color: C$ 879
trabajo Final para | 2 ejemplares en disco: C$ 120 C$ 1,000 C$ 1,000
Defensa
Documento final
entregado al C$1,119
departamento de | 1 giemplar a color y empastado: C$ 1,119.
nutricion.
Gran total C$ 13, 952.

122




Anexo #8 Tablas de los graficos

l. Caracteristicas Sociodemograficas:

Tabla # 1 Edad de las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas

Edad de las mujeres embarazadas segun SILAIS

Rango de edad.
Nombre del SILAIS

16-25 ARos 26-30 Afnos Mayor de 30 Afios
Rio San Juan 80.0% 0% 20.0%
Zelaya Central 80.0% 10.0% 10.0%
Chontales 40.0% 40.0% 20.0%

Fuente: Entrevista dirigida a embarazadas.

Tabla # 2 Nivel de escolaridad de las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas

Nivel de escolaridad de las embarazadas segun SILAIS

Nombre del Primaria Bachiller Estudios Técnicos/
SILAIS Completa Completa Universitarios.
Rio San Juan 90% 10% 0%
Zelaya Central 70% 10% 20%
Chontales 60% 20% 20%

Fuente: Entrevista dirigida a embarazadas
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Tabla # 3 Procedencia de las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas

Procedencia de las embarazadas segun SILAIS.

Nombre SILAIS

Procedencia

Rio San Juan Zelaya Central Chontales
Rural 100% 100% 90%
Urbana 0% 0% 10%

Fuente: entrevista dirigida a embarazadas.

Tabla # 4 Religion de las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas

Religién que pertenecen las embarazadas segun SILAIS

Nombre del SILAIS

Religion. )
Rio San Juan Zelaya Central Chontales
Catolica 70% 60% 50%
Evangélica 30% 40% 50%
Otros 0% 0% 0%

Fuente: entrevista dirigida a embarazadas.
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Tabla# 5 Estado conyugal de las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas

Estado Conyugal de las embarazadas segun el SILAIS

Estado Conyugal
Nombre del SILAIS

Casada soltera union libre
Rio San Juan 20% 10% 70%
Zelaya Central 10% 0% 90%
Chontales 40% 20% 40%

Fuente: entrevista dirigida a embarazadas.

Tabla # 6 Ocupacion de las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas

Fuete: entrevista dirigida a embarazadas.

Ocupacion de las mujeres embarazadas segun SILAIS

Nombre del SILAIS Ama de Estudiante EStUd'? y Otros
casa trabaja

Rio San Juan 100.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Zelaya Central 100.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Chontales 100.0% 0.0% 0.0% 0.0%
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Tabla # 7 Numero de embarazos de las mujeres embarazadas que asisten a las casas

maternas

Numero de embarazos segun el SILAIS
Numero de Embarazos.

Nombre del SILAIS Mas de 4
1 Embarazo 2 Embarazos 3 Embarazos
Embarazos

Rio San Juan 50.0% 30.0% 0.0% 20.0%
Zelaya Central 30.0% 50.0% 10.0% 10.0%
Chontales 50.0% 30.0% 0.0% 20.0%

Fuente: Entrevista dirigida a embarazadas.

. Disponibilidad y acceso

Tabla # 8 Tipo y manera de cultivo de alimento que emplean en las casas maternas

Tipo de cultivos y Manera de cultivo de los alimentos en las casas maternas segin

SILAIS
. Manera de cultivo
Nombre de Tipo de
SILAIS cultivo . .
Huerto Patio Parcela Ninguno
Rio San Juan Especies 50% 50% 0% 0%
Zelaya Central Ninguno 0% 0% 0% 100.0%
Chontales Especies 0% 0% 100.0% 0%

Fuente: Entrevista dirigida a responsables de las casas maternas.
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Tabla #9 Fuente de compra de alimentos en casas maternas

Fuente de compra de los alimentos segun SILAIS

Fuente de Compra
Nombre del SILAIS o
Mercado Local  Distribuidora  Supermercado Otros

Rio San Juan 0% 0% 50% 50%
Zelaya Central 50% 0% 50% 0%
Chontales 50% 50% 0% 0%

Fuente: Entrevista dirigida a responsables de las casas maternas.

Tabla # 10 Medios y tipos de ayuda alimentaria en casas maternas

Medios y Tipo de ayuda alimentaria segun SILAIS

Nombre del ) Tipos de ayuda
Medios de ayuda ) .
SILAIS Regalia Donacion Otros
Rio San Juan Alcaldia 50% 0% 50%
Zelaya Central Alcaldia 0% 0% 100%
Chontales Alcaldia 0% 50.0% 50%

Fuente: Entrevista dirigida a responsables de las casas maternas.
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Tabla# 11 Ingreso monetario y porcentual en gastos alimentarios en casas maternas

Ingreso en cordobas mensuales y porcentaje de gastos de alimentos por
cada casa materna.

Valores
Nombre de  Porcentaje de 10.000 -
cada SILAIS gastos Menor de ’ > 20,000
20,000 )
5,000 . cérdobas.
cordobas.
0) (o) [0)
Chontales >75% 50% 0% 50.0%
Zelaya o 0 0
Central >75% 0% 50.0% 50.0%
Rio San Juan >75 % 0% 100.0%
0%

Fuente: Entrevista dirigida a responsables de las casas maternas.

II. Practicas alimentarias
Tabla # 12 Alimentos pocos consumidos de mujeres embarazadas que asisten a casas

maternas

Alimentos pocos consumidos de mujeres embarazadas que asisten a casas materas seguin
SILAIS.

Nombre del SILAIS

Alimentos
Rio San Juan Zelaya Central Chontales

Frutas 0% 10% 10%
Vegetales 10% 30% 20%
Carnes 10% 20% 0%
Hierbas 50% 30% 20%
Tubérculos 0% 0% 40%
Cereales 10% 10% 0%
Bebidas procesadas 10% 0% 10%
Otros 10% 0% 0%

Fuente: entrevista dirigida a embarazadas.
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Tabla # 13 Patrén de Consumo de las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas
de Rio San Juan

Patréon de consumo de alimentos de embarazadas del SILAIS Rio San Juan.

Frecuencia de consumo

Alimentos
De 3-4 veces por semana Mas de 5 veces por semana
Arroz 10% 90%
Tortilla 20% 30%
Pan Blanco 40% 10%
Avena 20% 50%
Frijoles 20% 70%
AzUcar 30% 70%
Crema 30% 20%
Aceite vegetal 10% 90%
Chiltoma 20% 60%
Tomate 30% 30%
Cebolla 20% 70%
Limon 40% 10%

Fuente: entrevista dirigida embarazadas.

Gréfico # 14 Patron de Consumo de las mujeres embarazadas que asisten a las casas
maternas de Zelaya Central

Patron de Consumo de Alimentos en las embarazadas que pertenecen al Silais

Zelaya central.

Frecuencia de consumo

Alimentos 3-4 veces por
Mas 5 veces por semana.
semana
Arroz 10% 90%
Tortilla 20% 40%
Pan blanco 20% 30%
Pan dulce 30% 20%
Avena 0% 60%
Frijoles 0% 100%
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AzUlcar 0% 90%

Crema 40% 10%
Aceite vegetal 10% 90%
Aguacate 40% 10%
Papa 40% 10%
Yuca 50% 0%

Chiltoma 20% 70%
Tomate 50% 20%
Cebolla 30% 70%
Banano 40% 20%

Fuente: Entrevista dirigida a embarazadas.

Gréfico # 15 Patron de Consumo de las mujeres embarazadas que asisten a las casas
maternas de Chontales

Alimentos. 3-4 veces por semana Mas 5 veces por semana.
Arroz 0% 100%
Tortilla 20% 60%
Avena 10% 50%
Frijoles 50% 50%
AzUcar 20% 70%
Leche 50% 0%
Queso 40% 10%
Pollo 50% 20%
Aceite vegetal 0% 100%
Chiltoma 10% 90%
Tomate 30% 50%
Cebolla 20% 80%
Banano 20% 50%
Pifa 30% 20%
Cafe 50% 0%

Fuente entrevista dirigida a embarazadas
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Gréfico # 16 Fuente de obtencion de las comidas que consume las mujeres embarazadas que

asisten a las casas maternas

Fuente de obtencidn de alimentos de embarazadas que asiste a casas maternas segun
SILAIS.

Lugar de obtencion

Nombre del SILAIS
Dentro de la casa materna Fuera de la casa materna

Rio San Juan 80% 20%
Zelaya Central 90% 10%
Chontales 90% 10%

Fuente: entrevista dirigida a embarazadas.

Gréfico # 17 Tiempos de comida las mujeres embarazadas que asisten a las casas maternas.

Tiempos de comida que realizan al dia las embarazadas segin SILAIS

Nombre Desayuno, Merienda . Merienda
Merienda de la
del almuerzoy Desayuno de la Almuerzo Cena de la
- tarde

SILAIS cena manana noche
JRJ‘; nsa” 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Zelaya 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Central

Chontales 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

Fuente: Entrevista dirigida a embarazadas

Tabla # 18 Consumo de agua diario de las mujeres embarazadas que asisten a las casas

maternas.
Ingesta de agua al dia de las embarazadas segiin SILAIS
Nombre del .
SILALS Menos de 2 vasos 3-5 vasos Mas de 8 vasos
Rio San Juan 20% 60% 20%
Zelaya Central 10% 60% 30%
Chontales 0% 60% 40%

Fuente: Entrevista dirigida a embarazadas.
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Tabla # 19 Nivel de azucar y sal usada en las preparaciones de comidas de las embarazadas

segun estudio.

Nivel de azucar y sal que usan en sus preparaciones las embarazadas segun SILAIS

Nivel de AzGcar

Nivel de Sal
Nombre del Muy Poco Sin Muy Poco :
SILAIS : Sin sal
azucarado ~ azucarado  AzGcar  salado  salado
Rio San 10% 90% 0% 0% 100% 0%
Juan
Zelaya 40% 60% 0% 10% 90% 0%
Central
Chontales 30% 70% 0% 40% 60% 0%

Fuente: entrevista dirigida a embarazadas.

Tabla # 20 Conocimientos sobre la ingesta de &cido félico, hierro, vitaminas y acidos grasos

de mujeres embarazadas

Conocimiento de la importancia de consumir sobre la ingesta de Acido félico, Hierro,
Vitaminas y Acidos grasos.

Nutrientes

Nombre del L ) . Acidos

SILAIS Acido folico y Hierro Vitaminas grasos
S NO Sl NO NO
Rio San 20% 80% 20% 80% 100%
Juan

Zelaya 40% 60% 50% 60% 100%
Central

Chontales 50% 50% 40% 60% 100%

Fuente: Entrevista dirigida a embarazadas.
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Tabla # 21 Preparaciones mas frecuentes que usan las mujeres embarazadas que asisten a

las casas maternas

Preparaciones mas frecuentes que utilizan las mujeres embarazadas que asisten a casas

maternas segun SILAIS.

Nombre del Tipo de preparaciones.
SILAIS Frito Al vapor Asado Al horno
Rio San Juan 50% 0% 20% 0%
Zelaya 40% 20% 20% 0%
Central
Chontales 30% 20% 20% 20%

Cocido

30%

20%

10%

Fuente: entrevista dirigida a embarazadas.

Tabla# 22 Tipos de preparaciones més frecuentes y sitio de preparacion de los alimentos en

casas maternas segun estudio.

Tipos de preparaciones mas frecuentes y lugar donde es preparada la alimentacion de las mujeres

embarazadas
Nombre Preparacion Tipos de preparaciones
del de los . Al A la Al . Fritoy Fritoy

SILAIS  alimentos Frito vapor Asado Plancha Crudo Horno Cocido Estofado Cocido
Dentro de la

Chontales casa 0% 0% 0% 0% 0% 0% 50.00% 50.00% 0%
materna

Zelaya Dentro de la

Central casa 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 100.0%
materna

Rio  San Dentro de la

Juan casa 0% 0% 0% 0% 0% 0% 50.00%  50.0% 0%
materna

Fuente: Entrevista dirigida a responsables de las casa maternas
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Tabla # 23 Separacion de alimentos crudos y cocinados en relacion al lavado de alimentos

antes de su preparacion en casas maternas

Separacion de los alimentos crudos y cocinados en relacion al lavado de los alimentos ates de
preparados segun SILAIS.

Separa los alimentos Lava los alimentos antes de
Nombre del SILAIS crudos y cocinados prepararlos
Sl Sl
Rio San Juan 100% 100%
Zelaya Central 100% 100%
Chontales 100% 100%

Fuente: entrevista dirigida responsables de cocina y de observacion.

Tablas # 24 Normas de higiene que ejecuta el personal en casas maternas

Normas de higiene que ejecuta el personal segun SILAIS

Nombre SILAIS.

Normas de higiene Rio San Zelaya Chontales
Juan central

lavado de manos 100% 100% 100%

(I:quclijt!]go y uniforme adecuado del personal de 0% 0% 0%

Fuente: entrevista dirigida responsables de cocina y de observacion.
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Semana 1

Desayuno
6:00 a.m.

Merienda
9:00 a.m.

Lunes

Huevo con chorizo
1 huevo +1 chorizo

3cta de aceite
vegetal, cebolla 'y
chiltoma

Avena: 1
cucharada de avena
+ 2 cta. de azucar

1 Rodaja de pan
integral o 1
tortilla de maiz

1 banano

1 guayaba

2 tazas de melon

Martes

Arroz con
huevo

% taza de
arroz + 1
huevo

3ctas de
aceite vegetal

1 tortilla
maiz

Naranjada

2 naranjas +
2 ctas. de
azucar

2 tazas de
papaya

1 banano

Miércoles

Arroz con
chorizo

Y taza de arroz +
1 chorizo + 3
ctas. de aceite
vegetal. Cebolla,
chiltoma al gusto

1 tortilla de maiz

Fruta de
temporada o 2
tazas de melon o
sandia

1 guayaba

1 banano

Jueves

Tortilla de huevo

% taza de arroz + 1
huevo en 2ctas de
aceite vegetal

Cebolla, chiltoma
al gusto.

Salsa: 1 tomate + 1
cta de aceite
vegetal

1 rodaja de pan
Limonada

2 limones + 2ctas
de azucar

2 tazas de papaya

1 rodaja de pifia

Viernes

Arroz a la milanesa

% taza de arroz + 1
lonja de jamon +

3cta de aceite vegetal.

Cebolla, ajo al gusto
+ 1 tomate pequefio +
1 onza de queso
quesillo

1 Rodaja de pan
integral

Pinolillo

1 cucharada de
pinolillo + 2cta de
azucar

2 tazas de sandias y 1

taza de papaya

Séabado

Omelette con
carne de soya

1 huevo + ¥,
chiltoma + %
cebolla + ¥4
taza de carne de
soya + 3 ctas
aceite vegetal

1 cta sal

1 tortilla de
maiz

Fresco de
Avena

3 cdas de avena
+ 2ctas de
azlcar

1 banano

% taza de
yogurt

1 taza de
papaya

Domingo

Huevo revuelto con
Arroz y chorizo

» Y, taza de arroz
+ 1 chorizo

» 1 huevo

» 3ctas de aceite
vegetal

» Cebolla,
chiltoma al
gusto

1 tortilla de maiz

Refresco de
naranja

Jugo de 2 naranjas +
2ctas de azUcar

1 guayaba



Almuerzo
12:00
p.m.

Arroz jardinera

2cta de aceite
vegetal + %2 taza de
arroz

1 platano verde
cocido, ¥2
zanahoria en
cuadritos, %2
chayote en
cuadritos, 3
tomates

Y4 de taza de apio
Y taza de lechuga
Y pechuga de pollo

Frijoles: % de taza
de frijoles fritos en
2ctas de aceite
vegetal

Bistec

1 taza de
arroz + 2
onzas de
carne de res
magra a la
plancha en
2ctas de
aceite vegetal

Ensalada: 1
taza de
lechuga, 1
taza de
zanahoria, 1
taza de
remolacha.

Frijoles: %
de taza de
frijoles fritos
en 2ctas de
aceite vegetal

Pollo a la
plancha

1 taza de arroz +
Y pechuga de
pollo a la plancha
en 2 ctas. de
aceite vegetal

Ensalada: 1 taza
de lechuga, 1

tomate, 1 taza de
zanahoria rayada.

Frijoles: % de
taza de frijoles
fritos en 2ctas de
aceite vegetal

Arroz aguado
Y taza de arroz

Y, platano maduro
cocido

2 tomates

Chiltoma, Cebolla,
Hierva buena,
Culantro, Ajo al
gusto.

Naranja agria (1
ud.)

Achiote (1
cucharadita)

Y pechuga de Pollo

Refresco de
zanahoria

1 taza de zanahoria
1 naranja

1cda de azucar

Arroz relleno con
carne de soya

% bolsa de arroz
fortificado

Y4 cebolla pequefia, ¥4
chiltoma, 1cda. de
mantequilla, 2 onzas
de queso quesillo, 1
cta de Sal

1 cta de Comino, Hoja
de laurel (opcional),
Salsa de tomate para
acompanar (opcional)

Frijoles: % de taza de
frijoles fritos en 2ctas
de aceite vegetal

1 unidad de pipian al
vapor

Naranjada: 2
naranjas

2ctas de azucar

Sopa de pollo

Y pechuga de
pollo sin piel

% taza de ayote,
Y chayote

1 papa mediana
en cuadritos

cebolla, tomate
y culantro al
gusto

1 taza de arroz

Salpicon
2 onzas de salén
1 unidad de limén

Cebolla y chiltoma
al gusto

Y maduro frito

2 cdas de aceite,
% chayote cocido
Y taza de arroz
Limonada

2 limones

2ctas de azucar



Merienda
3:00 p.m.

Cena 6:00
p.m.

2 tazas de sandia
1 rodaja de pifia

Y taza de yogurt
de sabor

Maduro relleno
con carne de soya

1 maduro

3ctas de aceite
vegetal

2 tomates
Y4 de taza de apio

Ajo, Cebolla,
Cilantro

1 cta de Sal

Y de taza de carne
de soya

1 rodaja de
pina + 1 taza
de mel6n + 1
taza de
sandia

Tacos de
soya

2 tortillas de
maiz

Ajo, Cebolla,
Culantro, al
gusto

1cta de Sal
2 tomates

1 rama de
Apio

1 Chiltoma
verde

2 tazas de sandia
y 1 rodaja de
pina

Quesadilla con
carne de soya

2 tortillas de maiz

1 onzas de
quesillo

Y4 de taza de
carne de soya

Cebolla,
Chiltoma, limén
al gusto

1 cta. de sal de
mesa

2 cta. aceite
vegetal

2 taza de melén +
1 banano

1 taza de leche

Papa con soya
1 Papa mediana

Ajo, Cebolla,
Cilantro al gusto +
Sal (1 cta.)

2 Tomate + Y2 de
taza de Apio + ¥4
de taza de carne de
soya + 3 ctas de
aceite vegetal + 1
cta de Harina + 1
clara de huevo

Frijoles

¥, de taza de
frijoles fritos en

Batido de leche con
avena 1 taza de leche
descremada + 1
unidad de banano
pequefio y 3 cdas. de
avena en hojuelas.

Arroz con huevo

Y, taza de arroz

1 huevo

3ctas de aceite vegetal

Y4 platano maduro
cocido

Refresco de naranja
con zanahoria

Jugo de 1 naranja con
Y zanahoria

2 cdas. de azucar

2 tazas de
sandias

1 naranja en

burritos o gajos

Enchiladas con
carne de soya y

arroz

Y% bolsa de

arroz con soya +

Chiltoma'y
cebolla + 1

tomate pequefio

+ 1 diente de

Ajo + 3 cdas. de
Aceite vegetal +

1 cucharadita
desal +1
cucharadita de
Comino +1

tortilla de maiz

Atol de avena
1 taza de leche

3 cdtas de avena
granulada

2 cdtas de azlcar

3 rajas de canela

Tortas de soya

Y, taza de arroz con
soya molido soya

cebolla y chiltoma
al gusto + 1 diente
de ajo + 1 ramita de
apio + 1 cta de
mostaza

3 ctas de harina de
trigo y 3 ctas. de
aceite vegetal

Gallopinto

Yataza de arroz, ¥
taza de frijol rojo y



Merienda | 1 taza de gelatina

8:00 p.m.

de sabor

Y4 de taza de
carne de soya
3ctas de
aceite

% taza de
yogurt de
sabor

1 cta. comino

1 taza de leche
tibia con canela

2ctas de aceite
vegetal

1 gelatina de
sabor

1 taza de Infusién de
manzanilla

Ensalada de
repollo con
tomate

Fresco de
Avena

3 cdas de avena
2ctas de azucar

1 paquete de
galleta simple

1 cta.. de aceite
vegetal.

Ensalada de
lechuga con %
unidad de
remolacha

Y taza de gelatina



30 recetas de
comidas
principales y
meriendas
saludables

1\

RECETAS ESTANDARIZADAS

Recetas Para comer bien y saludable

”--' ‘ \‘_"



Introduccion

La alimentacién y nutriciéon durante el embarazo, es un factor importante que influye en el desarrollo del bebé y la salud de la
madre durante esta etapa. Una adecuada alimentacion, debe estar basada en el mantenimiento de un equilibrio entre los
requerimientos que necesitan la madre, y los alimentos que ingiere durante el embarazo. Sin embargo, en muchas ocasiones,
suele ocurrir un déficit o un exceso del consumo de alimentos, que conlleva a deficiencia de nutrientes esenciales o a sobre
peso, ocasionando complicaciones durante el embarazo y el parto, y con repercusiones en el peso y salud del futuro nifio o

nifa, durante su nifiez y vida adulta.

Actualmente, las casas maternas del pais, alojan a mujeres embarazadas de zonas rurales alejadas de las unidades de salud,
que necesitan especial atencién para disminuir riesgos de complicaciones durante el parto y puerperio, aportando
significativamente en la diminucién de la mortalidad materno-infantil. Como parte de la atencion integral del Modelo de Salud
Familiar y Comunitario-MOSAFC-, las casas maternas responden al compromiso de garantizar durante su estadia, una
alimentacioén a las embarazadas y puérperas, que sea adecuada y balanceada nutricionalmente, ademas de apoyar y fomentar

la lactancia materna exclusiva hasta los seis meses, y continuada hasta los dos afios de edad del nifio o nifa.

El recetario de alimentos para embarazadas y puérperas en las casas maternas, estd estandarizado, contiene 30 recetas y
un menu ciclico de cuatro semanas, acorde a las costumbres y preferencias de las embarazadas nicaraglenses, y sobre todo,
a los requerimientos nutricionales de las mismas. El ingrediente principal es el arroz fortificado con micronutrientes, en el
marco de la iniciativa conjunta con el MINSA-OPS-OMS, Global Links y Rise Against Hunger, dentro del Proyecto de Salud y

Nutricién Materno Infantil de Nicaragua.

El recetario constituye una herramienta importante para la planificacién de la alimentacion de las usuarias de las casas
maternas, optimizando los recursos y asegurando una alimentacién completa y balanceada, que cubra los requerimientos de
energia y nutriente, que se necesitan durante el ultimo trimestre del embarazo. Los requerimientos nutricionales de referencia
utilizados en la planificacién del menu, fueron los siguientes: 2525 kcal y 77 gramos de proteina para la mujer embarazada
en el tercer trimestre de gestacion, segun Normativa 029: “Norma y Guia de Alimentacion y Nutricion, para Embarazadas,

Puérperas y Nifiez Menor de Cinco Afos” del Ministerio de Salud (MINSA 2016).



Receta No.1

Ingredientes
Arroz fortificado
Cebolla mediana
Chiltoma mediana

Sal

Receta Base

6 raciones
1 bolsa

1 unidad

1 unidad

1 cucharadita

Aceite vegetal o aceite de 2 cucharaditas

coco

Arroz fortificado

10 raciones

2 %2 bolsas

2 %, unidades

2 % unidades

2 % cucharaditas

5 cucharaditas

Raciones Estandarizadas

20 raciones

5 bolsas

5 unidades

5 unidades

5 cucharaditas

10 cucharaditas

30 raciones

7 %2 bolsas

7 %2 unidades

7 Y2 unidades

7 Y2 cucharaditas

15 cucharaditas

Agua 1.5 litro 2 litros 2% litros 4 litros

N

Racion a servir: 1 cucharon de servir

€ DY

Instrucciones

1. Poner a hervir 1.5 litros de agua

2. Abrir la bolsa de arroz fortificado y retirar el sobre blanco de vitaminas, guardarlo para utilizarlo después.

3. Cuando el agua esta hirviendo, afadir todo el contenido de la bolsa del arroz fortificado.

4. Hervir a fuego lento por 20 a 25 minutos, hasta que el arroz este suave. Puede afiadir o quitar agua si es necesario. Agregar el aceite, sal,

cebolla y chiltoma.

5. Retirar del fuego y poner el contenido del sobre de vitaminas al arroz cocinado, revolver bien y servir.

Es importante siempre afiadir el sobre de vitaminas

Valor nutricional por racion: 416.03 kcal, Total de grasa 95 g. Proteina 14 g. Total de carbohidratos 52 g. Fibra dietética 6 g. Sodio 62

mg. Calcio 40%. Vitamina A 50%, Hierro 100%, Zinc 50%, Acido Félico 40%, Yodo 100%



Receta No.2

Ingredientes
Arroz fortificado
Ajo
Cebolla mediana
Chiltoma mediana
Comino
Sal
Pescado

Aceite vegetal o de coco

Receta Base

4 raciones

1 bolsa

2 dientes

1 unidad

1 unidad

1 cucharadita
1 cucharadita
1 libra

2 cucharaditas

Arroz frito acompafiado con carne de pescado

10 raciones

2 Y2 bolsas

5 dientes

2 Y, unid.

2 %2 unidades

2 Y% cucharaditas
2 % cucharaditas
2 libras

5 cucharaditas

5 tazas 12

Agua 2 tazas

Racion a servir: 1 cucharon de servir

Instrucciones

1-Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta
numero 1, y recordar siempre agregar el sobre de vitaminas al

arroz ya cocinado.

2-Preparacion del pescado: sofreir el pescado con cebolla,

chiltoma y ajo picado, condimentar con sal y comino.

3- Cocinar a fuego medio durante 20 minutos, hasta que el

pescado este bien cocinado.

4-Servir caliente y acompafar de arroz fortificado y verduras

cocidas (zanahoria, chaya/chayote).

Raciones Estandarizadas
20 raciones
5 bolsas
10 dientes
5 unidades
5 unidades
5 cucharaditas
5 cucharaditas
4 libras
10 cucharaditas

10 tazas

\

30 raciones

7 Y2 bolsas

15 dientes

7 %2 unidades

7 %2 unidades

7 Y2 cucharaditas
7 Y2 cucharaditas
6 libras

15 cucharaditas

15 tazas

Tiempo de preparacion: 80
minutos

Tiempo de coccion: 20 a 30
minutos

Utensilios: pailas medianas,
cucharones, tablas para picar,
cuchillo, tazas/cucharas

graduadas, recipientes hondos.

Valor nutricional por racién: 416.03 kcal, Total de grasa 4.37 g. Proteina 21.67 g. Total de carbohidratos 72.64 g. Fibra dietética 9.2 g.

Sodio 570.55 mg. Calcio 343.72 mg. Vitamina A 601.58 [lg, Hierro 16.14 mg, Zinc 6.25 mg, Acido Félico 230.56 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.3

Ingredientes
Huevo
Chiltoma
Cebolla

Frijol de soya
Quesillo
Sal

Aceite vegetal o de

coco

Receta Base

4 raciones
4 unidades
1 unidad
2 unidad
% libra

2 onzas

1 cucharadita

1 cucharadita

Omelette con soya y quesillo

10 raciones
10 unidades
2 %, unidades
1 unidad

1 libra

5 onzas

2 ' cucharaditas

2 ', cucharaditas

Raciones Estandarizadas

20 raciones

20 unidades
5 unidades

2 ' unidades

1% libra
10 onzas

5 cucharaditas

5 cucharaditas

30 raciones

30 unidades
7 2 unidades

4 unidades

2 " libras
15 onzas

7 "2 cucharaditas

7 "> cucharaditas

Tiempo de preparacion: 50 minutos
Tiempo de coccidon: 20 a 30 minutos
Utensilios: pailas medianas, cucharén,
tablas para picar, cuchillo, pana
mediana, volteador, tazas/cucharas

graduadas.

Racién a servir: 1 unidad de Omelette

Instrucciones

1-Preparacién de la soya: Remojar el frijol de soya desde la
noche anterior. (No se refiere a la soya contenida en el arroz

fortificado)

2-Retirar la cascara de la soya, escurrirla y licuarla con 1 taza

de agua. Proceder a colarla y separar la leche de soya.

3- Picar y sofreir a fuego medio la cebolla, chiltoma y ajo, luego
agregar la soya, condimentar con sal y comino al gusto. Cocinar
a fuego medio durante 15 a 20 minutos, hasta que la soya se

vuelva oscura.

4-Preparacion del Omelette: batir un huevo entero en un
recipiente y freirlo con poca grasa en una paila pequefia (que

no se pegue) formando una tortilla y cocinar a fuego lento.

5-Agregar 2 cucharadas de soya preparada y % onza de

quesillo rallado en el centro de la tortilla de huevo. Con ayuda

de una espatula doblar la otra mitad y cocinar a ambos lados
por 1 minuto. Repita el procedimiento con el resto de los

huevos.

6-Acompanfar con una tortilla de maiz.

Valor nutricional por racion: 199.49 kcal, Total de grasa 12.42 g. Proteina 14.92 g. Total de carbohidratos 8.38 g. Fibra dietética 1.96

g. Sodio 596.46 mg. Calcio 426.79 mg. Vitamina A 657.82 |g, Hierro 19.165 mg, Zinc 7.64 mg, Acido Folico 229.13 Mg, Yodo 90 MUg.



Receta No. 4

Ingredientes
Huevo

Arroz fortificado
Cebolla

Chiltoma
Salchicha de pollo

Aceite

Racioén a servir: 1 cucharon de servir

Instrucciones

1-Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta
numero 1, y recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz

ya cocinado.

Receta Base
4 raciones
4 unidades
2 bolsa
2 unidad
1 unidad
4 unidades

2 cucharaditas

Huevo revuelto con salchicha y arroz

10 raciones
10 unidades
1 bolsa

1 unidad

2 %, unidades
10 unidades

5 cucharaditas

2-Picar la cebolla, chiltoma y salchichas y sofreir.

3- Freir los huevos con el arroz cocinado, cuando estén listos,
agregar las salchichas doradas. Cocinar a fuego lento por un

minuto mas.

4-Servir caliente y acompaiiar con tortilla de maiz o 2 rodajas

de pan.

Raciones Estandarizadas

20 raciones 30 raciones
20 unidades 30 unidades
2 bolsas 4 bolsas

2 % unidades
5 unidades
20 unidades

10 cucharaditas

\

3.75 unidades
7.5 unidades
30 unidades

15 cucharaditas

€ O

Tiempo de preparacion: 50 minutos

Tiempo de coccion: 20 a 25 minutos

Utensilios: pailas medianas, cucharén,

tabla para picar,

cucharas graduadas.

cuchillo,

Valor nutricional por racion: 351.89 kcal, Total de grasa 12.57 g. Proteina 11.79 g. Total de carbohidratos 48.77 g. Fibra dietética 0.075 g.

Sodio 395.35 mg. Calcio 375.83 mg. Vitamina A 660.93 [Ug, Hierro 16.79 mg, Zinc 7.49 mg, Acido Fdlico 228.32 Mg, Yodo 90 Mg.

tazas y



Receta No.5 Tortilla de arroz con huevo

Receta Base

Ingredientes 1 racién 10 raciones
Huevo 1 unidad 10 unidades
Arroz fortificado cocinado Y taza 5 tazas

Cebolla pequefia %2 unidad 5 unidades
Chiltoma pequefia 1 unidad 10 unidades

Ajo 1 diente 10 dientes
Tomate pequefio 1 tomate 10 unidades
Limon 2 unidad 5 unidades
Aceite vegetal o de coco 3 cucharaditas 30 cucharaditas
Sal 1 cucharadita 10 cucharaditas

Racion a servir: 1 Tortilla de arroz con huevo

Instrucciones

1- Batir un huevo y agregar cebolla y chiltoma picadas

finamente y arroz previamente cocinado.

2-Poner aceite en la paila, y cuando esté caliente poner la

mezcla que tenga forma de tortilla, cocinar a ambos lados.

3. Preparacion de la salsa de tomate natural: cortar en cuadritos
medianos el tomate, 2 chiltoma, "% de cebolla y el ajo y
sofriéndolo con 1 cucharadita de aceite. Agregar jugo de limén

y sal. Cocinar a fuego lento durante 2 minutos.

4- Antes de servir las tortillas de huevo con salsa de tomate

natural, agregar el sobre de vitaminas.

Raciones Estandarizadas
20 raciones
20 unidades
10 tazas
10 unidades
20 unidades
20 dientes
20 tomates
10 unidades
60 cucharaditas

20 cucharaditas

30 raciones
30 unidades
15 tazas

15 unidades
30 unidades
30 dientes
30 tomates
15 unidades

90 cucharaditas

30 cucharaditas

Tiempo de preparacion: 40
minutos

Tiempo de coccioén: 10 a 15
minutos

Utensilios: pailas medianas,
espatula, tablas para picar,

cuchillo, tazas/cucharas

graduadas, batidor manual

Valor nutricional por racién: 643.76 kcal, Total de grasa 19.67 g. Proteina 13.6 g. Total de carbohidratos 101.38 g. Fibra dietética 1.04 g.

Sodio 2011.39 mg. Calcio 274.17 mg. Vitamina A 483.22|Ug, Hierro 12.77 mg, Zinc 6.03 mg, Acido Fdlico 163.32

Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.6

Tortas de carne

Ingredientes

Ajo

Cebolla

Aceite vegetal o de coco
Cilantro/culantro

Carne molida

Apio

Arroz fortificado

Sal

Comino

Pimienta

Receta base
4 raciones
5 dientes
1 unidad
2 litro
1 mofio
1libra
1 rama
1 bolsa
1 cucharadita
2 cucharaditas

1 cucharadita

10 raciones
12 dientes

2 Y2 unid.

1 litro

2 mofios

2% libras

3 ramas

2 Y. bolsas

3 cucharaditas
3 cucharaditas

3 cucharaditas

Raciones Estandarizadas

20 raciones
25 dientes

5 unidades

2 Y litro

5 mofios

5 libras

5 ramas

5 bolsas

5 cucharaditas
8 cucharaditas

5 cucharaditas

30 raciones

37 dientes

7 unidades

4 litros

7 mofios

7 libras

7 ramas

7 V2 bolsas

8 cucharaditas
10 cucharaditas

8 cucharaditas

Racion a servir: 2 tortas medianas

Instrucciones

1-Preparacion del arroz: Siga las instrucciones de la Receta

numero 1, y recuerde agregar el sobre de vitaminas en el arroz

cocinado.

2-Picar cebolla, cilantro/culantro, apio, y ajo finamente.

Tiempo de preparacion: 40

minutos

Tiempo de coccion: 10 minutos

Utensilios: pailas medianas,

espatula, tablas para picar,

cuchillo, cucharas graduadas.

5-Acompaniar las tortas con arroz fortificado (Recuerde agregar

el sobre de vitaminas en el arroz cocinado). Ademas con pico

de gallo: tomate, cebolla y culantro/cilantro picado

3-En una taza o recipiente hondo poner la carne molida y los
vegetales picados con sal, comino y pimienta. Revolver y

formar tortas de carne.

4-Freir a fuego medio las tortas y esperar que doren.

Valor nutricional por racién: 1415.35 kcal, Total de grasa 115.63 g. Proteina 24.27 g. Total de carbohidratos 73.9 g. Fibra dietética 9.79 g.
Sodio 1656.00 mg. Calcio 359.91mg. Vitamina A 635.57 |g, Hierro 16.18 mg, Zinc 6.48 mg, Acido Folico 229.75 Mg, Yodo 90 Ug.



Receta No.7
Receta Base
Ingredientes 4 raciones
Maduro 2 unidades
Queso 2 libra

Aceite vegetal o aceite de coco % litro

Agua

% litro

Racion a servir: 1 empanada

Instrucciones

Empanada de maduro

10 raciones
5 unidades
2 libras

1 litro

1 litro

1-Cortar a la mitad cada maduro y ponerlos a cocer.

2-Rallar el queso.

Raciones Estandarizadas
20 raciones
10 unidades
2% libras
2 %, litros
2 %, litros

30 raciones

15 unidades

4 libras
4 litros

4 litros

3- Majar bien los maduros cocidos con un tenedor dejandolo en forma de puré. Luego

aplanarlos en forma de tortilla y agregar en el centro queso rallado. Doblar a la mitad y freir

las empanadas de maduro hasta que se doren a ambos lados, durante aproximadamente 6

minutos.

4- Acompanfar con arroz fortificado; Recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz

cocinado.

Tiempo de preparacion: 50 minutos
Tiempo de coccidn: 20 a 25 minutos

Utensilios: pailas medianas, espatula,

cuchillo, tenedor de mesa.

Valor nutricional por racion: 1161.22 kcal, Total de grasa 116.56 g. Proteina 9.26 g. Total de carbohidratos 27.05 g. Fibra dietética 3.5 g.

Sodio 507.68 mg. Calcio 404.47 mg. Vitamina A 650.33 [Ug, Hierro 19.18 mg, Zinc 7.38 mg, Acido Félico 230.55 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.8

Ingredientes

Papa mediana

Queso

Sal

Aceite vegetal o aceite de coco
Harina

Huevos

Agua

Receta base

4 raciones

3 unidades

2 libra

1 cucharadita

2 litro

2 cucharadas

2 unidades

Y litro

Racion a servir: 1 Papa mediana

Instrucciones

Papa rellena con Queso

10 raciones

8 unidades

2 libras

3 cucharaditas
1 litro

5 cucharadas
5 unidades

1 litro

1- Cortar a la mitad las papas y poner a cocer en agua.

3-Rallar el queso.

Raciones Estandarizadas
20 raciones

15 unidades

2% libras

5 cucharaditas

2 %, litros

10 cucharadas

10 unidades

2 ' litros

30 raciones
23 unidades

4 libras

8 cucharaditas
4 litros

15 cucharadas
15 unidades

4 litros

Tiempo de preparacion: 60 minutos
Tiempo de coccidn: 25 a 30 minutos.

Utensilios: pailas medianas, espatula,
tablas para picar, cuchillo, tenedor de

mesa y cucharas graduadas.

en el centro de la torta queso rallado (también puede agregar

un poco de aceite de coco).

4- Batir los huevos y mezclarlos con la harina, si es necesario

afiadir un poco de agua.

5- Majar bien las papas cocidas y sin cascara, dejandola en

forma de puré. Formar una torta o croqueta mediana, agregar

6- Pasar la torta por la mezcla de harina y huevos, y freirlas a

ambos lados, hasta que estén doradas.

7-Acompaniar las tortas con arroz fortificado; Recordar agregar
el sobre de vitaminas en el arroz cocinado y verduras cocidas

(ayote, frijol verde y zanahoria)

Valor nutricional por racién: 1241.91 kcal, Total de grasa 118.49 g. Proteina 15.43 g. Total de carbohidratos 36 g. Fibra dietética 5.88 g.

Sodio 542.53 mg. Calcio 455.09 mg. Vitamina A 666.05 [g, Hierro 24.27 mg, Zinc 8.11 mg, Acido Fdlico 15.67 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.9 Tacos de pollo o pescado

Receta Base Raciones Estandarizadas
Ingredientes 2 raciones 10 raciones 20 raciones
Tortillas de maiz 4 unidades 20 unidades 40 unidades
Pechuga de Pollo o pescado % libra 2Yiibras 5 libras
Cebolla 1 unidad 5 unidades 10 unidades
Cilantro/culantro 1 mofio 5 mofios 10 mofios
Ajo 5 dientes 25 dientes 50 dientes
Tomate pequefio 4 unidades 20 unidades 40 unidades
Apio 3 hojas 1 rama 2 ramas
Sal 1 cucharadita 5 cucharaditas 10 cucharaditas
Aceite vegetal o aceite de coco 2 cucharadas 10 cucharadas 20 cucharadas
Chiltoma pequefia 2 unidades 10 unidades 20 unidades

Racioén a servir: 2 tacos (2 tortillas y medio cucharon de servir de pollo o pe:

Instrucciones

1-Cocer el pollo o pescado con sal, ajo, cebolla y chiltoma.

2-El pollo o pescado cocido desmenuzarlo o picarlo

3- Picar ajo, cebolla, cilantro, tomate, chiltoma y apio.

4- Proceder a sofreir los vegetales picados y agregar el pollo
o pescado desmenuzado. Cocinar a fuego lento durante 20

minutos.

5-Calentar las tortillas y servir en un plato 2 tortillas con la carne

de pollo o pescado.

6- Acompafar los tacos con arroz fortificado y ensalada de

tomate, zanahoria, cebolla y cilantro/culantro picado y limén.

30 raciones

60 unidades

7 libras

15 unidades

15 mofios

75 dientes

60 unidades

5 ramas

15 cucharaditas
30 cucharadas

30 unidades

scado)

Tiempo de preparacion: 50 minutos
Tiempo de coccion: 25 a 30 minutos
Utensilios: pailas medianas, cucharon,
tabla para picar, cuchillo y cucharas

graduadas.

Valor nutricional por racion: 453.53 kcal, Total de grasa 23.44 g. Proteina 20.44 g. Total de carbohidratos 46.5 g. Fibra dietética 8.78g.

Sodio 1056.82 mg. Calcio 881.27 mg. Vitamina A 1289.03 [Ug, Hierro 38.54 mg, Zinc 14.85 mg, Acido Fdlico 463.65 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.10 Arroz a la jardinera con pollo y vegetales

Receta Base Raciones Estandarizadas

Ingredientes 10 raciones 20 raciones 30 raciones

Tiempo de preparacion: 50 minutos
Ajo 5 dientes 10 dientes 15 dientes

Tiempo de coccidn: 25 a 30 minutos
Cebolla mediana 1 unidad 2 unidades 3 unidades

ilios: pail i Il

Chiltoma verde 2 unidades 4 unidades 6 unidades RTINS S e, @)
Chiltoma roja 1 unidad 2 unidades 3 unidades honda grande, cucharén, tabla para
Zanahoria 2 unidades 4 unidades 6 unidades picar, cuchillo y cucharas graduadas.
Chayote/chaya 1 unidad 2 unidades 3 unidades
Pollo 1 libra 2 libras 3 libras
Aceite vegetal 2 cucharadas 4 cucharadas 6 cucharadas
Tomate 4 unidades 8 unidades 12 unidades
Arroz fortificado 1 bolsa 2 bolsas 3 bolsas
Sal 1 cucharadita 2 cucharaditas 3 cucharaditas
Apio 2 ramas 4 ramas 6 ramas

Racion a servir: 1 Cucharon de servir \

Instrucciones

1- Preparacioén del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta nimero 1 y recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz cocinado.
2-Cocer el pollo con sal y ajo.
3-Cortar en cubos pequefio zanahoria y chayote/chaya y pasarlos por agua hervida.

4-Picar cebolla, chiltoma, apio, tomate y ajo, y sofreir por 5 minutos. Luego afadir la

zanahoria y chayote/chaya, agregar sal.

5- El pollo cocido, desmenuzarlo y afadirle los vegetales sofritos previamente, y
cocinar por 5 minutos mezclando. Luego afadir el arroz cocinado. Remover todo

hasta mezclar bien.

Valor nutricional por raciéon: 194.36 kcal, Total de grasa 6.6 g. Proteina 10.07g. Total de carbohidratos 23.9 g. Fibra dietética 2.31 g.
Sodio 252.67mg. Calcio 31.37 mg.Vitamina A 501.8 [Ug, Hierro 7.30 mg, Zinc 3.4 mg, Acido Fdlico 97.47 Mg, Yodo 90 [g.



Receta No.11

Receta Base

Arroz aguado con pollo

Raciones Estandarizadas

Ingredientes 6 raciones 10 raciones 20 raciones 30 raciones

Arroz fortificado 2 bolsas 4 bolsas 6 bolsas 10 bolsas IEED B PIEFEIEEE 8D mlilies
Chiltoma mediana 2 unidades 3 unidades 7 unidades 10 unidades liempoide coccion: 25a/30/mintitos
Cebolla grande 1 unidad 2 unidades 3 unidades 5 unidades Utensilios: pailas medianas, olla
Tomate 3 unidades 5 unidades 10 unidades 15 unidades honda grande, cucharén, tabla para
Hierba buena 1 mofio 2 mofos 3 moiios 5 monos picar, cuchillo y cucharas graduadas.
Cilantro/culantro 1 mofio 2 mofios 3 mofios 5 mofios

Ajo 4 dientes 7 dientes 13 dientes 20 dientes

Naranja agria 1 unidad 2 unidades 3 unidades 5 unidades

Achiote 2 cucharadas 3 cucharadas 7 cucharadas 10 cucharadas
Pollo 2 libras 3 libras 7 libras 10 libras
Agua 1 litro 2 litros 3 litros 5 litros

Racion a servir: 2 cucharones de servir

\

Instrucciones

1-  Cortar el pollo en piezas y ponerlo a cocer con ajo. Una
vez cocido, sacarlo de la olla y dejar el caldo de pollo.

2-  Poner todo el contenido de la bolsa del arroz fortificado
en 2 litros de caldo de pollo hirviendo. El sobre blanco de
vitaminas, guardarlo para utilizarlo después.

3-  Hervir a fuego lento por 20 a 25 minutos, hasta que el
arroz esté suave y agregar la sal, cebolla, chiltoma, ajo,
hierba buena y cilantro/culantro en trocitos.

4-  Agregar el pollo cocido, el jugo de naranja agria y el

achiote.

5-  Antes de servir, poner el contenido del sobre de vitaminas

al arroz aguado cocinado, revolver y servir.

Valor nutricional por racion: 483.14 kcal, Total de grasa 12.42 g. Proteina 40.16 g. Total de carbohidratos 51.46 g. Fibra dietética 6.91 g.
Sodio 143.95 mg. Calcio 246.69 mg. Vitamina A 459.4 [dg, Hierro 11.68 mg, Zinc 5.22 mg, Acido Félico 153.29 [dg, Yodo 90 Ug.



Receta No.12

Receta Base

Ingredientes 6 raciones
Arroz fortificado 1 bolsa
Carne molida 2 libra
Chiltoma 2 unidades
Cebolla mediana 1 unidad
Tomate grande 1 unidad
Ajo 1 diente

Aceite vegetal o de coco % litro
Sal 1 cucharadita

Masa de maiz 4 onzas

Racion a servir 1 Enchilada

Instrucciones

1-Preparacién del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta

numero 1, y recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz

cocinado.

2-Preparacion de la carne molida: Cortar finamente todos

los vegetales y sofreir. Luego agregar la carne molida, sal

y dejar enfriar.

3- Palmear la tortilla y en cada tortilla de masa de maiz
palmeada y cruda, agregar 2 cucharadas de carne molida.

Doblar la tortilla para darle la forma de enchilada y freir.

4- Servir con ensalada de repollo con tomate, zanahoria

Enchiladas

10 raciones

2 bolsas
1%sibras

3 unidades

2 unidades

2 unidades

2 dientes

1 litro

2 cucharaditas

7 onzas

rallada, cilantro/culantro y jugo de limén.

Raciones Estandarizadas
20 raciones
3 bolsas
3 libras
7 unidades
3 unidades
3 unidades
3 dientes
2 litros
3 cucharaditas

13 onzas

30 raciones
5 bolsas
4% libras

10 unidades
5 unidades
5 unidades
5 dientes

3 litros

5 cucharaditas

20 onzas

Tiempo de preparacion: 60 minutos
Tiempo de coccién: 25 a 30
minutos

Utensilios: pailas medianas,
espatula, cucharén, tabla para picar,
pana mediana, cuchillo y cucharas

graduadas.

Valor nutricional por racion: 992.20 kcal, Total de grasa 76.48 g. Proteina 16.24 g. Total de carbohidratos 63.32 g. Fibra dietética 8.33 g.

Sodio 380.75 mg. Calcio 249.01 mg. Vitamina A 409.31 [g, Hierro 11.66 mg, Zinc 4.50 mg, Acido Folico 192.46 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.13 Arroz con pollo

Receta Base Raciones Estandarizadas
Ingredientes 4 raciones 10 raciones 20 raciones 30 raciones
Arroz fortificado 1% bolsa 2 bolsas 4 bolsas 6 bolsas Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tomate mediano 1 unidad 2 unidades 5 unidades 8 unidades Tiempo de coccion: 20 a 25 minutos
Cebolla mediana 2 unidades 3 unidades 5 unidades 8 unidades Utensilios: pailas medianas, cucharon,
Ajo 2 dientes 4 dientes 8 dientes 12 dientes A .
tabla para picar, cuchillo, y cucharas
1 H A H 1 i
Pollo Y libra 1%ibra 3 libras 4% libras graduadas.
Sal 1 cucharadita 3 cucharaditas 5 cucharaditas 8 cucharaditas
Aceite vegetal 1 cucharadita 3 cucharaditas 5 cucharaditas 8 cucharaditas
Quesillo 4 onzas 10 onzas 20 onzas 30 onzas

Racioén a servir: 2 cucharones de servir \

Instrucciones

& N

1- Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta
numero 1, y recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz

cocinado.

2-Cocer el pollo con sal, ajo y cebolla. Una vez cocido, cortarlo

en cuadros pequefos.

3-Picar cebolla ajo y tomate, y sofreirlo junto con el pollo por 5
minutos con un poco de aceite. Cuando el pollo esté dorado,

agregar el arroz cocinado y mezclar.

4-Servir el arroz en forma de circulo. (Se puede utilizar una

taza)

5-Una vez que el arroz esté servido en el plato, agregar el

queso quesillo en tiras encima del arroz.

6- Servir caliente y acompafiar con ensalada de tomate,

pepino y zanahoria rallada con limén.

Valor nutricional por racién: 400.97 kcal, Total de grasa 9.5 g. Proteina 13.02 g. Total de carbohidratos 64.17 g. Fibra dietética 0.22g. Sodio
679.31 mg. Calcio 389.83 mg. Vitamina A 625.82 |Ug, Hierro 16.25 mg, Zinc 7.28 mg, Acido Folico 233.40 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.14

Ingredientes

Arroz fortificado

Cebolla

Chiltoma

Pollo o pescado

Sal

Aceite vegetal o de coco

Queso quesillo

Receta Base

6 raciones

2 bolsas

1 unidad

1 unidad

2 libra

1 cucharadita

1 cucharadita

2 libra

Arroz relleno con salpicén de pollo o pescado

10 raciones

4 bolsas

2 unidades

2 unidades

1 libra

2 cucharaditas
3 cucharaditas

1 libra

Racion a servir: 2 Cucharones de servir

Instrucciones
1- Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta
numero 1, y recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz

cocinado.

2- Cocer el pollo o pescado una vez cocido, picarlo en forma
de salpicon, y sofria a fuego medio con cebolla y chiltoma.
Cuando la cebolla esté dorada, agregar sal. Cocinar a fuego

medio durante 15 minutos.

3- Al servir colocar primero una capa de arroz cocinado, luego

una capa de pollo o pescado, y por ultimo, otra capa de arroz.

4- Agregar el queso quesillo en tiras sobre el arroz. Acompafar
con ensalada de tomate y verduras cocidas (Zanahoria y

chayote/chaya)

Valor nutricional por racion: 325.15 kcal, Total de grasa 5.6 g. Proteina 17.56

Raciones Estandarizadas
20 raciones
6 bolsas
3 unidades
3 unidades
2 libras
3 cucharaditas
5 cucharaditas

2 libras

\

30 raciones
10 bolsas . L .
Tiempo de preparacion: 50 minutos
5 unidades ) . X
Tiempo de coccion: 20 a 25 minutos
5 unidades
Utensilios: pailas medianas, cucharon,
3 libras

tabla para picar, cuchillo y cucharas
5 cucharaditas

graduadas.
8 cucharaditas

3 libras

&N

g. Total de carbohidratos 2.98 g. Fibra dietética 0.12 g.

Sodio 507.84 mg, Calcio 360.70 mg, Vitamina A 432.68 |[lg, Hierro 10.93 mg, Zinc 4.34 mg, Acido Fdlico 155.23 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.15 Quesadillas

Receta Base

Ingredientes 6 raciones 10 raciones
Tortillas de maiz 6 unidades 10 unidades
Quesillo 8 onzas 20 onzas
Arroz fortificado 1 bolsa 3 bolsas
Cebolla 1 unidad 3 unidades
Chiltoma 1 unidad 3 unidades
Limén 1 unidad 3 unidades
Sal 1 cucharadita 3 cucharaditas
Aceite vegetal o aceite 1 cucharadita 3 cucharaditas
de coco

Racioén a servir: 1 quesadilla

Instrucciones

1-Preparacién del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta
numero 1, y recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz

cocinado.

2-En un comal o paila plana, calentar una tortilla, agregarle 2

onzas de queso quesillo. Cocinar por ambos lados.

3. Servir la quesadilla cortandola en 4 partes triangulares y
acompafarla con arroz y ensalada de pico de gallo (tomate.

cebolla, chiltoma, cilantro/culantro, sal y limén).

Raciones Estandarizadas

20 raciones
20 unidades
40 onzas

5 bolsas

5 unidades

5 unidades

5 unidades

5 cucharaditas

5 cucharaditas

30 raciones
30 unidades
60 unidades
8 bolsas

8 unidades
8 unidades
8 unidades

8 cucharaditas

8 cucharaditas

Tiempo de preparacion: 50 minutos
Tiempo de coccion: 20 a 25 minutos

Utensilios: pailas medianas, cucharon,
tabla para picar, cuchillo y cucharas

graduadas.

Valor nutricional por racién: 527.11 kcal, Total de grasa 21.16 g. Proteina 22.72 g. Total de carbohidratos 64.9 g. Fibra dietética 2.08 g. Sodio 719.79

mg. Calcio 533.51 mg, Vitamina A 628.31 [lg, Hierro 24.04 mg, Zinc 7.48 mg, Acido Folico 237.45 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.16

Ingredientes
Semilla de jicaro
Azlcar

Leche entera o leche de coco

Receta Base
10 raciones
2 tazas
Ya libra
2 Y litro

Racion a Servir: 1 vaso de 8 onzas

Instrucciones

1-Poner la semilla de jicaro junto con la leche liquida y el

azUcar.

2- Mover hasta que quede todo bien incorporado.

3- Servir y acompafar con hielo.

Refresco de horchata

Raciones Estandarizadas

20 raciones
4 tazas

Y libra

5 litros

30 raciones

8 tazas

Y libras

7 Yilitros

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Utensilios: pichel, vasos, cucharén,

cucharas y tazas graduadas.

Valor nutricional por racién: 244.11 kcal, Total de grasa 5.89 g. Proteina 6.85 g. Total de carbohidratos 40.8 g. Fibra dietética 0.7 g. Sodio 719.79

mg. Calcio 76.98 mg. Vitamina A 401.63 [Ig, Hierro 6.6 mg, Zinc 3.3 mg, Acido Félico 90 g, Yodo 90 Hg.



Receta No.17 Arroz con carne en picadillo

Receta Base Raciones Estandarizadas
Ingredientes 6 raciones 10 raciones 20 raciones 30 raciones
Arroz fortificado 1 bolsa 2 bolsas 4 bolsas 6 bolsas
Chiltoma verde 1 unidad 2 unidades 5 unidades 7 unidades Tiempo de preparacién: 30 minutos
Carne de res 1 libra 2 libras 4 libras 6 libras Tiempo de cocci6n: 30 minutos
Tomate maduro 1 unidad 2 unidades 5 unidades 7 unidades Utensilios: Sartén hondo, cucharén y
Cebolla "2 unidad 1 unidad 2 %2 unid. 2.5 unidades cucharas de medir graduadas,
Diente de ajo 1 unidad 2 unidades 5 unidades 7 ¥ unid cuchillo, tabla para picar.
Sal 1 cucharadita 2 cucharaditas 4 cucharaditas 6 cucharaditas
Cilantro 1 ramita 2 ramitas 4 ramitas 7 ramitas.
Aceite vegetal o aceite de coco 1 cucharadita 1 cucharadita 2 cucharaditas 3 % cucharaditas

Racioén a servir: 1 cucharon de servir

Instrucciones
1-Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta nimero 1, y recordar agregar el

sobre de vitaminas en el arroz cocinado.

2-Cocer la carne de res a fuego medio, cuando esté suave, escurrir y picarla con cebolla, cilantro

y ajo.

3-La carne picada cocinarla por 10 minutos.

4-En una paila honda, poner un poco de aceite y mezclar la carne con el arroz cocinado.

5-Acompaiiar con verduras cocidas (Chayote/chaya, zanahoria, frijolitos tiernos)

Valor nutricional por raciéon: Valor nutricional por racion: 532 kcal, Total de grasa 25.56 g. Proteina 60 g. Total de carbohidratos 7.11 g. Fibra

dietética 0.51 g. Sodio 2703 mg. Calcio 84.35 mg. Vitamina A 24.89 |[lg, Hierro 6.14 mg, Zinc 3.61 mg, Acido Félico 11.56 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.18 Arroz con leche

Receta Base

Ingredientes 4 raciones 10 raciones
Arroz fortificado Y bolsa 1 % bolsa
Azlcar 1/2 de taza 1/2 libra

Canela en raja al gusto 2 ramitas 5 ramitas
Canela molida 1 cucharada 2 % cucharadas
Leche entera o leche de coco 1 litro 2 %, litros

Agua 1 litro 2 litros

Racioén a servir: 1 taza de 8 onzas

Instrucciones
1-En una olla mediana, poner a hervir agua, y cuando el agua
esté hirviendo, poner a reventar el arroz fortificado, una vez que
esté suave, agregar la leche, hervir a fuego medio, moviendo

constantemente, agregar el azlcar y la canela.

2-Cuando el arroz esté bien suave, retirarlo del fuego.

3- A los 5 minutos después de haberlo retirado del fuego,

afadir el sobre de vitaminas.

Raciones Estandarizadas
20 raciones
2 bolsas
1 libra
10 ramitas
3 cucharadas
5 litros

3 litros

30 raciones
3 bolsas
11/2 libra

14 ramitas

5 cucharadas
8 litros

5 litros

Tiempo de preparacion: 40
minutos

Tiempo de coccién: 35 minutos

Utensilios: olla, cucharon

Valor nutricional por racién: Valor nutricional por racién: 487.37 kcal, Total de grasa 3 g. Proteina 11.24g. Total de carbohidratos 92.41 g. Fibra

dietética 1.62 g. Sodio 101.24 mg. Calcio 368.63 mg. Vitamina A 572.42 |lg, Hierro 3.63 mg, Zinc 2.4 mg, Acido Folico 47.55 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.19

Receta Base

Ingredientes 4 raciones 10 raciones
Arroz fortificado 1 bolsa 1 % bolsas
Harina de trigo 1/2 taza 1 taza

Huevo 1 unidad 2 unidades
Nuez moscada 1 cucharadita 3 cucharaditas
Sal 1 cucharadita 3 cucharaditas
Azlcar 2 libra 1 libra

Canela 3 ramitas 4 ramitas
Leche 1/2 taza 1 taza

Aceite vegetal o aceite de coco % litro 1 litro

Agua 1.5 litro 2 litros

Racion a servir: 4 buiiuelos pequeios
Instrucciones

1-En una olla mediana, poner a hervir agua y cuando el

agua esté hirviendo, poner a reventar el arroz fortificado.

2-El arroz reventado molerlo y formar la masa de arroz para los

bufiuelos.

3- En un recipiente batir 1 huevo (clara y yema)

4- Agregar el huevo batido a la masa de arroz y harina. Poco
a poco agregar la leche hasta que se forme la masa del

bufiuelo, espolvoree nuez moscada.

5- Formar los bufiuelos y freirlos en una cazuela honda con el

aceite bien caliente, escurrirlos y servir con la miel.

6-Preparacion de la miel: En una olla, poner aproximadamente
11t de agua, 1Ib de azlcar y canela al gusto, dejar hervir hasta

que la miel espese y luego retirar del fuego.

Bunuelos de arroz

Raciones Estandarizadas
20 raciones
3 bolsas
2 tazas
5 unidades
4 cucharaditas
4 cucharaditas
2 libras
7 ramitas
2 tazas
2 litros

3 litros

7-Servir los bufiuelos con la miel encima.

30 raciones

4 bolsas

3 tazas

7 unidades

5 cucharaditas
5 cucharaditas
3 libras

11 ramitas

4 tazas

3 litros

4 litros

Tiempo de preparacion: 80 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: pailas o cazuelas hondas, olla
mediana, tazén, cucharones, tazas y

cucharas de medir graduadas.

Valor nutricional por racion: 492 kcal, Total de grasa 9.07 g. Proteina 10.44g. Total de carbohidratos 91.31 g. Fibra dietética 1.06

g. Sodio 526.55 mg. Calcio 168.57 mg. Vitamina A 451.95 g, Hierro 4.46 mg, Zinc 2.59 mg, Acido Félico 68.98 Mg, Yodo 90 [g.



Receta No.20

Ingredientes

Queso rallado
Mantequilla

Huevos

Arroz fortificado molido
Azlcar

Leche

Aceite vegetal o aceite de coco

Receta Base
4 raciones
% libra
Y, taza
6 unidades
Y% taza
2 cucharadas
1 taza

1 cucharada

Racion a servir: 1 quesadilla

Instrucciones

Quesadillas de arroz

10 raciones
1 libra

1 taza

10 unidades
1 taza

4 cucharadas
1% taza

2 cucharadas

1-Elaborar la harina de arroz moliendo en seco, todo el

contenido de la bolsa de arroz fortificado.

2-Batir los huevos, continuar batiendo y agregar el azucar,
queso rallado, harina de arroz junto con la leche y mantequilla

derretida, hasta obtener una mezcla espesa.

3- Engrasar la paila con un poco de aceite y poner un
cucharén de mezcla, dandole la forma que desee. Dorar a

ambos lados.

4- Servir la quesadilla con frijoles molidos y ensalada de tomate,

cebolla y cilantro/culantro picado con limén.

Raciones Estandarizadas
20 raciones
2 % libras
2 tazas
20 unidades
2 tazas
8 cucharadas
2 tazas

4 cucharadas

30 raciones

3 % libras

3 tazas

30 unidades

3 tazas

12 cucharadas

3 tazas

6 cucharadas

Tiempo de preparacion: 40 minutos
Tiempo de coccion: 15 minutos

Utensilios: Cazuela o paila, pana mediana,
cuchara, cucharén, tazas de medir

graduadas.

Valor nutricional por racion: 380 kcal, Total de grasa 45.43 g. Proteina 29.86g. Total de carbohidratos 34.48 g. Fibra dietética 0.3

g. Sodio 1174mg. Calcio 1399 mg. Vitamina A 635.12 [Ug, Hierro 2.81 mg, Zinc 2.87 mg, Acido Félico 46.85 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.21

Manjar de arroz

Receta base Raciones Estandarizadas
Ingredientes 4 raciones 10 raciones 20 raciones 30 raciones
Arroz fortificado molido Y taza 1 taza 2 tazas 3 tazas
Azucar 4 cucharadas 2 taza 1/2 libra 1 libra
Mantequilla 1/2 barra 1 barra 2 barras 3 barras
Vainilla 1 cucharadita 2 cucharaditas 1 cucharada 2 cucharadas
Agua %, taza 1 taza 2 tazas 3 tazas
Canela en raja Al gusto Al gusto Al gusto Al gusto

Racion a servir: 1 taza de 8 onzas

Instrucciones

1-Tostar en una cazuela todo el contenido del sobre de arroz
fortificado, una vez tostado molerlo, elaborando harina de arroz.
Luego agregar agua a la harina de arroz, hasta formar una

mezcla espesa.

2-Disolver el azlcar en la leche, poner la canela y hervir a fuego
lento. Cuando la leche esté hirviendo, afiadir la mezcla del arroz

molido.

3-Mientras se estd cociendo agregar la mantequilla. Mover
siempre hasta obtener el manjar. (Se puede agregar coco

rallado y pedacitos de cascara de limén)

4-Retirar del fuego y afadir el sobre de vitaminas. Puede

servirse caliente o frio.

Tiempo de preparacion: 1 hora
Tiempo de coccién: 30 minutos.

Utensilios: Piedra de moler, cucharon, paila

o cazuela, porra mediana, pana mediana,

tazas y cucharas de medir graduadas.

Valor nutricional por racion: 540 kcal, Total de grasa 23.39 g, Proteina 10.91 g, Total de carbohidratos 80 g, Fibra dietética 0 g, Sodio 216

mg, Calcio 351 mg, Vitamina A 954 g, Hierro 0.29 mg, Zinc 1.4 mg, Acido Félico 0 Ug, Yodo 90 Hg.



Receta No.22

Ingredientes

Arroz fortificado

Frijoles cocidos

Cebolla mediana

Platano (fruta de pan, malanga, yuca)
Pechuga de pollo sin piel

Sal

Limon pequefio

Aceite vegetal o de coco

Naranja agria

Receta Base
4 raciones
3 tazas
2 tazas
Y unidad
2 unidades
2 libras
1 cucharadita
2 unidades
1 taza

1 unidad

Gallo pinto, tajadas y pollo a la plancha

10 raciones

3 bolsas

2 libras

3 unidades

5 Unidades

5 libras

2.5 cucharaditas
5 unidades

3 tazas

3 unidades

Raciones Estandarizadas

20 raciones 30 raciones
7 bolsas 11 bolsas

3 1/2 libras 5 1/2 libras
4 unidades 8 unidades
10 unidades 20 unidades
10 libras 15 libras

5 cucharaditas 7.5 cucharaditas

10 unidades 20 unidades
1.5 litros 2.5 litros
6 unidades 12 unidades

Racién a Servir: 1 Cucharon de servir de gallo pinto, 4 tajadas y media pechuga de pollo

Instrucciones

1-Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta

numero 1, y recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz

cocinado.

2- Gallo pinto: En una paila freir los frijoles con el aceite, y

agregar el arroz cocinado. Revolver a fuego lento.

3. Tajadas fritas: rebanar el platano en tajadas finas y freir,

hasta que estén doradas y crujientes. (Puede sustituir el platano

por malanga, fruta de pan o yuca cruda)

Tiempo de preparacion: 1 hora 'y 30
minutos

Tiempo de coccidn: 45 a 60 minutos
Utensilios: olla honda, pailas, pana
mediana, cuchillo, cucharones, tabla
para picar, tazas y cucharas de medir

graduadas.

4 -Pollo a la plancha: Marinar las pechugas con limén, ajo, sal

al gusto y jugo de naranja agria. Dejar reposar por 20

minutos y cocinar a fuego lento, hasta que estén doradas.

Valor nutricional por racion: 647.16 kcal, Total de grasa 23.69 g. Proteina 40.18 g. Total de carbohidratos 60.39 g. Fibra dietética 13.53 g.

Sodio 280 g. Calcio 48.79 g. Vitamina A 38.64 Mg, Hierro 11.24 mg, Zinc 9.71 mg, Acido Félico 262.59 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.23

Receta Base

Ingredientes 6 raciones 10 raciones
Arroz fortificado 1 Libra 2.5 Libras
Hoja de zanahoria/espinaca/amaranto 1 taza 2 taza
Queso rallado 3 cucharadas 4 onzas
Huevo 2 unidades 5 unidades
Masa de maiz 2 tazas 5 tazas

Sal 1 pizca 21/2 cucharaditas
Chiltoma roja 1unidad 3 unidades
Cebolla s unidad 3 unidades
Aceite vegetal o aceite de coco Y2 litro 1 litro

Agua 1 litro 2.5 litros

Racioén a servir: 2 tortas de hojas verdes

Instrucciones
1-Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta
numero 1, y recordar agregar el sobre de vitaminas en el arroz

cocinado.

2-Lavar, escurrir y picar las hojas de

zanahoria/espinaca/amaranto, junto con la chiltoma y cebolla.

3- Batir el huevo y afadirlo a la masa.

4- Anadir a la masa; el queso rallado, las hojas, chiltoma y

cebolla picada. Mezclar hasta obtener la masa para las tortas.

5-Formar las tortas y freirlas en una cazuela honda con el

aceite bien caliente, escurrirlas y servir.

Torta de hojas verdes

Raciones Estandarizadas
20 raciones
5 libras
4 tazas
Y libra
10 unidades
10 tazas
5 cucharaditas
7 unidades
4 unidades
2 litros

5 litros

30 raciones

7.5 libras

6 tazas

1 libra

15 unidades

15 tazas

7 1/2 cucharaditas
12 unidades

8 unidades

3 litros

7.5 litros

Tiempo de preparacion: 50
minutos

Tiempo de coccién: 30 minutos
Utensilios: paila, cucharon,
cuchillo, pana mediana, rallador,
tabla para picar, tazas y cucharas

de medir graduadas.

6- Acompanfar con arroz fortificado y verduras cocidas (ayote

maduro y zanahoria y chayote/chaya).

Valor nutricional por racion: 551.79 kcal, Total de grasa 25.75 g, Proteina 24.32 g, Total de carbohidratos 81.9 g, Fibra dietética

3.31 g, Sodio 367.18 g, Calcio 15.20 g, Vitamina A 103.82 ug , Hierro 4.84 mg , Zinc 1.61 mg , Acido Félico 219.76 pg, Yodo 90 ug .



Receta No.24 Tamales dulces de harina de arroz

Receta Base

Ingredientes 4 raciones 10 raciones
Pasas Ya tazas 2 taza
Harina de arroz fortificado 3 tazas 1 libra
Queso seco Ya taza Y, taza
Leche de vaca Ya litro 2 taza
Azucar 2 cucharadas 5 cucharadas
Huevo 2 unidades 5 unidades
Mantequilla 1/2 barra 1 barra
Hojas de elote 8 hojas 20 hojas
Agua 2 litros 4 litros

Raciones Estandarizadas
20 raciones 30 raciones
1tazay % 2.5 libras
Tiempo de preparacion: 2 horas
2 libras 3 libras
Tiempo de coccion: 1 hora 30 minutos.
1.5 libras 2.5 libras
. . Utensilios: piedra de moler, pana
1.5 litro 2 litros
mediana, cuchillo, cucharon, olla con
10 cucharadas Y libra
tapa, cucharas y tazas para medir
10 unidades 15 unidades
graduadas.
2 barras 3 barras
40 hojas 60 hojas
8 litros 12 litros

Racioén a servir: 1 Tamal

Instrucciones
1-Moler en seco todo el contenido del sobre de arroz fortificado,

para obtener la harina de arroz.

2-Batir la mantequilla hasta que se vuelva cremosa, y agregar

el azucar poco a poco.

3-Batir bien las claras y las yemas por separado. Agregar a la
mantequilla una cucharada de clara de huevo, una de yema y
una de harina de arroz, alternando hasta terminar. Mezclar muy
bien, hasta obtener una masa uniforme, afadir leche para

suavizar si es necesario.

4-Agregar el queso rallado mezclando con un cucharén.

5-Rellenar las hojas de elotes, con un cucharén de masa, poner
2 pasas en cada tamal. Luego cerrar los tamales con el doblez

hacia abajo.

6-Acomodar una cama de hojas de elote en el fondo de
la olla, poner encima los tamales, agregar agua hasta que
los cubra, tapar la olla y ponerlos a cocer por una hora y
media aproximadamente. Comprobar que estén suaves

antes de retirarlos del fuego.

7-El tiempo de coccién va a depender de la cantidad de

tamales que se han puesto en la olla. Entre mas cantidad,

mas tiempo para cocerlos.

Valor nutricional por racion: 436.75 kcal, Total de grasa 18 g. Proteina 15.39 g. Total de carbohidratos 83.14 g. Fibra dietética 4.54

g. Sodio 255.21 g. Calcio 309.90 g. Vitamina A 601.58 [lg , Hierro 16.14 mg , Zinc 4.69 mg , Acido Félico 230.56 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No.25 Atolillo de leche y arroz

Receta Base Raciones Estandarizadas
Ingredientes 4 raciones 10 raciones 20 raciones 30 raciones Tiempo de preparacion: 50 minutos
Leche de vaca o leche de coco 6 1/2 tazas 4 litros 8 litros 12 litros Tiempo de coccién: 30 minutos.
Azlcar 4 cucharadas Y taza 1/2 libra 1 libra Utensilios: piedra de moler, 1 olla
Arroz fortificado molido 1 taza 1.5 libra 2.5 libras 1 libra mediana,1 cuchararon, cucharas y
Canela 4 astillas 8 astillas 16 astillas 32 astillas .

tazas de medir graduadas

Nuez moscada/clavo de olor Al gusto Al gusto Al gusto Al gusto

Racion a servir: 1 taza de 8 onzas

Instrucciones
1- Moler todo el contenido del arroz fortificado muy fino, agregar la mitad de la leche

indicada en la receta.

2-Calentar a fuego medio moviéndolo constantemente, y agregar el resto de la leche,

azucar, canela y nuez moscada/clavo de olor. Hervir aproximadamente 20 minutos.

3-Cuando se espesa el atolillo, retirar del fuego y afiadir el sobre de vitaminas y

minerales. Puede servir caliente o frio.

Valor nutricional por racion: 321.8 kcal, Total de grasa 4.59 g. Proteina 17.74 g. Total de carbohidratos 54.68 g. Fibra dietética

6.24 g. Sodio 180.54 g. Calcio 450 g. Vitamina A 400.30 Mg,, Hierro 15.3 mg, Zinc 7.1 mg , Acido Félico 230.56 Mg, Yodo 90 Mg.



Receta No. 26 Arroz con Ayote

Receta Base Raciones Estandarizadas
Ingredientes 4 raciones 10 raciones 20 raciones 30 raciones
Pechuga de pollo sin piel 1 unidad 2.5 unidades 5 unidades 10 unidades
Aceite vegetal o de coco Y2 taza 2 taza 4 taza 4 taza
Ajo 2 dientes 4 dientes 8 dientes 12 dientes Tiempo de coccioén: 30
Chiltoma Y taza 1 taza 2 taza 2.5 taza minutos
Cebolla a unidad 3 unidades 4 unidades 8 unidades Siansiliosipailageichaion
Arroz fortificado 2 taza 3 taza 6 taza 9 taza (Lol el (e, Ui o), (e
Ayote tierno 1 taza 2 tazas 4 tazas 6 tazas y cucharas de medir graduada.
Tallo de cebolla/apio Y2 taza 1 taza 2 taza 2.5 taza
Naranja agria 1 unidad 3 unidades 6 unidades 12 unidades
Sal 1 pizca 21/2 cucharaditas 5 cucharaditas 7 1/2 cucharaditas

Racién a servir: 1 cucharén de servir \

Instrucciones

1-Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta numero 1, y recordar de agregar el

sobre de vitaminas en el arroz cocinado.
2-Cortar las pechugas en cuadros pequefios, y marinar con sal y jugo de naranja agria.
3- Cortar el ayote en cuadros pequefios.

4-Freir el pollo con ajo, chiltoma y cebolla en trocitos. Agregar el ayote, revolviendo hasta que esté

bien cocido y dorado.

5-Agregar el arroz cocinado adornando con tallos de cebolla/apio finamente picados.

Valor nutricional por racion: 1087.24 kcal, Total de grasa 40.48 g. Proteina 40.45 g. Total de carbohidratos 136.38 g. Fibra dietética

1.59 g. Sodio 0.153 mg. Calcio 70.8 mg. Vitamina A 158.6 g, Hierro 4.86 mg, Zinc 2.39 mg, Acido Folico 9.96 Mg, Yodo 90 Ug.



Receta No.27

Receta Base

Ingredientes 4 raciones 10 raciones
Chayote/chaya (unidad) 1 5

Ayote maduro (unidad) Ve 2
Quequisque/malanga (Libra) Y2 2

Chilote (unidad) 4 12

Yuca (Libra) Ve 2
Tomate (Libra) 5 5%
Chiltoma (Libra) 1 1

Cebolla (Libra) 1 3

Hierba buena (mofio) 1 4
Naranja agria (unidades) 2 5
Pechuga de pollo (libra) 1 3

Masa de maiz Y% b 2%
Arroz fortificado 3 tazas 2 bolsas
Sal (cucharada) 1 3

Ajo (dientes) 3 6

Huevo (unidades) 1 5
Achiote (cucharadas) 1 2

Racion a servir: 2 tazas

Instrucciones
1-Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta
nuamero 1, y recordar de agregar el sobre de vitaminas en el

arroz cocinado.

2-En una olla con agua cocer el pollo con ajo, cebolla y
chiltoma. Cuando haya suavizado el pollo, retirar el pollo y

desmenuzar.

3-Preparacion de albondigas: en un recipiente hondo, poner
el pollo desmenuzado y agregar la naranja agria, sal, achiote,
chiltoma, cebolla y hierba buena, todo finamente picado, junto
con el huevo batido y la masa de maiz, mezclar bien los
ingredientes y, si es necesario, agregar un poco de caldo de
pollo para suavizar la masa, procurando no quede muy suave

para poder formar las albondigas.

4-En el caldo de pollo que esta en la olla, poner las verduras
previamente cortadas en trozos medianos, tapar y dejar cocer.

Una vez cocidas las verduras, agregar tomate, hierba buena,

Sopa de albéndigas

Raciones Estandarizadas

20 raciones
9

4

4%

24

4%

4 bolsas
4%

9

9

30 raciones

13

6

6%

36

6%

16 Tiempo de preparacion: 2 horas
Tiempo de coccion: 1 hora
Utensilios: olla con tapa, pana mediana,
cucharones, tabla para picar, cuchillo,

3 tazas/cucharas de medir graduadas.

13

9

6%

6 bolsas

6

12

13

jugo de naranja agria y las albéndigas, dejando hervir un poco

mas.

5-Servir la sopa acompafada de arroz fortificado cocinado.

Valor nutricional por racion: 896.31kcal, Total de grasa 29.36 g. Proteina 40.88 g. Total de carbohidratos 119.04g. Fibra dietética 5.98

g. Sodio 1.6547 mg. Calcio 139.79mg. Vitamina A 402.82 |g, Hierro 6.7 mg, Zinc 3.83 mg, Acido Fdlico 27.21 Mg. Yodo 90 Hg.



Receta No.28 Arroz con Chorizo

Receta Base Raciones Estandarizadas
Ingredientes 4 raciones 10 raciones 20 raciones 30 raciones
Arroz fortificado (libra) 1 2 4 6
Chorizo hot dog (Libra) 1 4 6 7 Tiempo de preparacion: 45 minutos
Dientes de ajo 4 6 8 12 Tiempo de coccién: 20 minutos
Cebolla mediana (unidad) 1 2 3 5 Utensilios: paila, cucharones, tabla para
Tomates pequefios (unidad) 2 2 5 7 picar, cuchillo, cucharas de medir
Cilantro/culantro (Hoja) 1 1.5 2 3 graduadas.
Aceite (cucharada) 1 3 5 8
Sal (cucharadita) 1 3 4 6

Racion a servir: 1 cucharén de servir \

Instrucciones

1-Preparacion del arroz: Seguir las instrucciones de la Receta
numero 1, y recordar de agregar el sobre de vitaminas en el

arroz cocinado.
2-Picar finamente el ajo, cebolla, tomate y chiltoma.

3-Cortar los chorizos en trozos pequefios y sofreir en aceite

vegetal con ajo, cebolla, tomate y chiltoma, durante 3 minutos.

4- Agregar el arroz cocinado, la sal, y cilantro/culantro.

Revolver y servir con vegetales cocidos (zanahoria y

chayote/chaya).

Valor nutricional por racion: 896.31kcal, Total de grasa 29.36 g. Proteina 119.09 g. Total de carbohidratos 40.88 g. Fibra dietética

5.98 g. Sodio 1.7547mg. Calcio 100.54 mg. Vitamina A 30.61 Mg, Hierro 7.64mg, Zinc 2.39 mg, Acido Folico 12.82Mg. Yodo 90 Mg.



Receta No.29 Refresco de arroz con pifa

Receta Base Raciones Estandarizadas

Ingredientes 4 raciones 10 raciones 20 raciones 30 raciones
Tiempo de preparacion: 30 minutos

Pifia (unidad) & 2 4 5 Tiempo de coccion: 20 minutos
Canela raja (astillas) 1 2 4 6 Utensilios: Pichel, vasos, cucharones,
Clavo de olor (unidad) 3 6 9 12 olla, tabla para picar, cuchillo, colador y
Azucar (taza) Y 7 1 1% tazas de medir graduada.
Arroz fortificado (libra) 112 2 3% 5%
Agua 1 litro 2 litros 3 litros 5 litros

Racioén a Servir: 1 vaso de 8 onzas

Instrucciones

1-Lavar bien y pelar la pifia.

2-En una olla poner el agua, el arroz fortificado, las
cascaras de pifia, la canela, clavo de olor y el azucar.

Hervir durante media hora.

3-Dejar enfriar el preparado, licuar o moler y colar.

4-Agregarle agua y azucar al gusto, hielo y servir.

Valor nutricional por racion: 691.82 kcal, Total de grasa 0.82 g. Proteina 3.58 g. Total de carbohidratos 171.47 g. Fibra dietética 1.35g.

Sodio 7.71 mg. Calcio 37.98 mg. Vitamina A 0.00130 [g, Hierro 1.38 mg, Zinc 0.08 mg, Acido Folico 2.79 Mg.Yodo 90 Ug.



Receta No.30

Receta Base

Ingredientes

Arroz fortificado molido
Leche

Banano

Azucar

Racion a servir: 1 vaso de 8 onzas

Instrucciones

1-Moler en seco el contenido del arroz fortificado, hasta

formar una harina fina.

2-Licuar la leche con el

3-Calentar la leche con banano y azlcar.

4-Agregar poco a poco la harina de arroz a la leche con
banano, moviendo constantemente a fuego bajo, hasta

formar una mezcla uniforme y cremosa. Quitar del fuego.

5- Agregar el sobre de micronutrientes.

5-Servir caliente o frio.

4 raciones
Y taza

Y taza
1 unidad

Y4 taza

banano.

Cereal con banano

10 raciones
1 taza

1 taza

5 unidades

Y taza

Raciones Estandarizadas
20 raciones
2 taza
2 tazas
9 unidades

1 taza

30 raciones
3 tazas
4 tazas

14 unidades

1% taza

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Utensilios: piedra de moler, vasos,
pichel, cuchillo, tazas y cucharas de

medir graduadas.

Valor nutricional por racién: 117.09 kcal, Total de grasa 0.79 g. Proteina 2.6 g. Total de carbohidratos 24.72g. Fibra dietética

0.93 g. Sodio 21.8 mg. Calcio 38.09 mg. Vitamina A 21.98 [Ug, Hierro 1.09mg, Zinc 0.45 mg, Acido Fdlico 49.95 Mg, Yodo 90 Mg.



Anexo No1.

Recetario con arroz fortificado, utilizado en las Casas maternas del

Departamento de Chinandega

® Fresco de Cereal de Horchata

Preparacién para 25 personas (25 vasos de 8 onzas).
Duracion: 30 minutos.

Ingredientes

3 bolsas de arroz con soya (3 libras)

1 libra de masa de semilla de jicaro

% libra de semillas de cacao

3 onzas de canela en raja (3 rajas medianas de canelas de 20 cm)
1 libra de azucar

5 litros de leche liquida

Preparacion

En un sartén a fuego medio, poner a tostar la %2 libra de semilla de cacao por 6 minutos aproximadamente, una vez tostado pelar las

semillas.

En una pana honda mezclar las 3 bolsas de arroz con soya, 2 onzas de canela en raja y las semillas de cacao previamente tostadas.

Moler toda la mezcla hasta conseguir una masa.
Una vez hecha la masa, se combina con la libra de masa de semilla de jicaro y se diluye con la leche.

Agregar azucar al gusto y hielo picado.



® Arroz con leche

Preparacién para 10 personas. (10 vasos de 6 onzas).

Duracién: 20 minutos

Ingredientes

1 bolsa de arroz con soya (1 libra)

2 litros de leche

2 cucharadas de vainilla

2 onzas de canelas en rajas (2 rajas medianas de 20 cm)

Azucar al gusto

Preparacion

En una olla honda, poner a cocer los 2 litros de leche por 3 minutos, a fuego medio.

Agregar la bolsa (1 libra) de arroz con soya y canela en trozos y la vainilla. Revolver todo y esperar a que hierva y suavice el arroz,

afiadir azucar al gusto. Se pueden agregar cascaritas de limén fresco, al gusto.

Una vez preparada la coccion servir y poner canela en polvo encima. Puede servirse frio o caliente.



® Tortas con arroz fortificado

Preparacién para 10 personas.
Duracion: 30 minutos.
Ingredientes

1 bolsa de arroz con soya

1 unidad de cebolla mediana
3 dientes de ajos

1 unidad grande de chiltoma

1 cucharadita de mostaza

1 cucharadita de salsa inglesa
2 cucharadas rasas de harina
3 unidades de huevo

5 cucharadas de aceite

Sal

Preparacion

En una olla poner a hervir 1 bolsa (1 libra) de arroz fortificado con soya en 1 % litro de agua por 20 minutos aproximadamente, una vez

hecha la coccién dejarlo reposar.
Aparte picar los dientes de ajos, cebolla y chiltoma.

En una pana batir las 3 unidades de huevo, sal al gusto, los vegetales picados (ajo, cebolla y chiltoma) agregando 1 cucharadita de

mostaza y 1 cucharadita de salsa inglesa.

Una vez batidos los ingredientes, afiadir harina y el arroz fortificado cocido y mezclarlo hasta formar una masa.

Hacer las tortitas y ponerlas en un plato plano grande.

En un sartén agregar 5 cucharaditas de aceite y calentar a fuego medio, y poner las tortitas a freir, hasta que estén doradas.

En un plato grande, poner dos a tres servilletas de papel dobladas, para poner a escurrir las tortas del exceso de aceite.

Servir calientes acomparfiadas de una ensalada



® Torta de Zanahoria

Preparacién para 10 personas.

Duracién: 45 minutos.

Se requiere horno

Ingredientes

% taza de azucar blanca

3 unidades de huevos

2 tazas de harina de trigo

1 taza de aceite vegetal o ’2 barra de mantequilla
2 cucharadita de canela en polvo

1 cucharadita de bicarbonato

1 cucharadita de vainilla

2 cucharadita de sal

3 unidades de medianas de zanahoria ralladas

1 bolsa de arroz fortificado con soya (1 libra)

Preparacion

Calentar el horno

En una pana agregar azucar, aceite o0 mantequilla y 3 unidades de huevos, batir todos ingredientes hasta quedar bien mezclado.

Posteriormente agregar harina, canela, bicarbonato, vainilla, sal, bolsa de arroz fortificado con soya y zanahoria rayadas.

Engrasar una cazuela o molde, con un poco de aceite o mantequilla y espolvorear con harina (para evitar que se pegue la torta), quitar

el exceso de harina golpeando suavemente la cazuela al revés, y agregar la mezcla emparejandola con una paleta o cuchara.

Hornear por 30-35 minutos a temperatura de 380°.

Dejar enfriar y cortar para servir.



® Torta de banano

Preparacién para 10 personas.

Duracién: 45 minutos.

Se necesita horno

Ingredientes

1 taza de azucar blanca

1 unidad de huevo

1 % taza de harina

Y. de barra de mantequilla

1 cucharadita de bicarbonato

1 cucharadita de vainilla

% cucharadita de sal

3 unidades mediana de bananos maduros

1 bolsa de arroz fortificado con soya (1 libra)

Preparacion

Poner a calentar el horno.

En una pana aplanar o machacar con un tenedor las 3 unidades de banano, hasta dejarlo en puré, agregar mantequilla.

En otra pana mezclar bicarbonato, sal, azlcar, huevo, vainilla y arroz fortificado con soya, agregar harina removiéndolo lentamente

evitando los grumos.

Engrasar una cazuela engrasar con un poco de mantequilla y espolvorear con harina (para evitar que se pegue la torta) y agregar la

mezcla.

Hornear por 30-35 minutos a temperatura de 380°.



