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[.  FINALIDAD

El presente estudio, tiene como finalidad determinar la composicién nutricional de las preparaciones méas
consumidas! fuera del hogar, a través de la aplicacion de una encuesta en establecimientos a nivel de Lima
Metropolitana, donde preparan alimentos y los ofrecen (ponen a la venta) al pablico.

Esta investigacion se realizara con el apoyo técnico del Centro Nacional de Nutricion (CENAN), ente experto en
el tema de composicion nutricional de los alimentos.

[Il. OBJETIVOS

2.1 GENERAL
Determinar la composicion nutricional de las preparaciones mas consumidas fuera del hogar en Lima
Metropolitana. La determinacion de la composicion nutricional se realizard para la comida del dia:
Almuerzo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Determinar el contenido de macronutrientes de las preparaciones mas consumidas fuera del hogar
en Lima Metropolitana, durante almuerzo.

= Elaborar una tabla de composicién nutricional de las preparaciones mas consumidas fuera del
hogar, con informacion tedrica y analitica de cada una de ellas.
1. COBERTURA
La encuesta se realizaré en establecimientos que expenden alimentos, previamente seleccionados que abarca:
= Lima Metropolitana, incluye la provincia constitucional del Callao, este &mbito se estratificara en
cinco Estratos socioecondmicos, estratos que se han determinado a partir de la Encuesta Nacional

de Presupuesto Familiares 2009-2010 (ENAPREF), segln el nivel de gastos realizados por los
hogares de Lima metropolitana.

1 La informacion sobre las preparaciones mas consumidas por los hogares, han sido determinadas en base a la informacion de la Encuesta Nacional de
Presupuestos Familiares 2008-2009 (ENAPREF)
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VI.

VII.

de los Principales Alimentos Consumidos Fuera del Hogar

Para la seleccidn de los establecimientos que serdn visitados por el personal de campo se utilizara la
informacion del IV Censo Nacional Econdmico y la informacion de la ENAPREF (esta ultima referida a los tipos
de establecimiento, asi como el nivel socioecondmico).

PERIODO DE EJECUCION

Se desarroll6 desde Mayo a Diciembre del 2013.

PERIODO DE REFERENCIA

La encuesta se ejecutd, desarrollandose como primera actividad el registro de los principales menus
consumidos fuera del hogar. Posteriormente se realiz6 la aplicacion de la encuesta donde se aplico las técnicas
de pesado en crudo y en cocido.

1. Registro e inventario de los principales menus
Datos del informante
- Dia de la entrevista
Caracteristicas de los menus preparados en los establecimientos
- Dia de la entrevista

2. Encuesta de los principales menis consumidos fuera del hogar
Datos del informante
- Diade la entrevista
Descripcion y método de evaluacién de la preparacion mas consumida
- Diade la entrevista
Pesada de alimentos en crudo
- Diade la entrevista
Informacion por declaratoria
- Diade la entrevista
Pesada de alimentos cocidos
- Diade la entrevista

POBLACION DE ESTUDIO

La poblacién de estudio esta conformada por el conjunto de los diferentes establecimientos ubicados en Lima
Metropolitana que expenden mends, a los cuales los miembros del hogar tienen acceso.

INFORMANTE

El informante sera la persona responsable de las decisiones en el restaurante, quien decide que preparaciones
se realizan diariamente, pudiendo ser:

Duefio del negocio

Administrador

Jefe de la cocina o

Chef

Empleado responsable de las decisiones de las preparaciones diarias, etc.
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VIIl.  TEMAS INVESTIGADOS

1. Registro e inventario de los principales menus
Datos del informante
- Cargo
- Nombres y apellidos
Caracteristicas de los menus preparados en los establecimientos
- Dias que se ofrecen el menu
- Componentes del mend
- Precio del menu
- Ndmero de raciones por dia
- Horario de preparacion y venta del menu
Inventario de las preparaciones mas consumidas
- Menu més consumido por dia
- Primer, segundo y tercer men( méas vendido

2. Encuesta de los principales menus consumidos fuera del hogar
Datos del informante
- Cargo
- Sexo
- Edad
- Nivel educativo
Descripcion y método de evaluacion de la preparacion mas consumida
- Descripcion de los componentes del menu
- Numero de raciones
- Método de pesado
Pesada de alimentos en crudo
- Registro y peso de ingredientes crudos
Informacion por declaratoria
- Uso de laminario
Pesada de alimentos cocidos
- Registro y peso de ingredientes cocidos
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IX. NUMERO DE PREGUNTAS

1. Registro e inventario de los principales menuds

N° DE
TEMAS INVESTIGADOS PREGUNTAS
Total 12
Datos del informante 2
Caracteristicas de los menus preparados en los establecimientos 6
Inventario de las preparaciones mas consumidas 4
2. Encuesta de los principales menus consumidos fuera del hogar
N° DE
TEMAS INVESTIGADOS PREGUNTAS
Total 16
Datos del duefio o administrador del negocio 6
Datos del chef, jefe o responsable de cocina 4
Descripcion y método de evaluacién de la preparacion mas consumida 3
Pesada de alimentos en crudo 1
Informacion por declaratoria del informante 1
Pesada de alimentos cocidos 1

X. DISENO Y MARCO DE LA MUESTRA
Marco Muestral

El marco muestral basico para la seleccién de la muestra de la encuesta es el IV Censo Nacional Econémico
2008 (CENEC), con los documentos cartogréficos e informacion estadistica de Lima Metropolitana y el Callao.

Estratificacion del Marco Muestral

Para el caso de Lima Metropolitana, se ha establecido 5 estratos segun los estratos socioeconémicos de la
ENAPREF 2008-2009, que son detallados a continuacion:

1. Estratificacion de Lima Metropolitana:
a. Estrato Socioecondmico A segin ENAPREF (Mas alto)
bh. Estrato Socioeconémico B segiin ENAPREF
c. Estrato Socioecondmico C segiin ENAPREF
d. Estrato Socioeconomico D segun ENAPREF
e. Estrato Socioecondmico E segun ENAPREF (Més bajo)
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Tamario de la Muestra

En base a la informacion existente en la ENAPREF se selecciond los alimentos consumidos fuera del hogar,
este procedimiento nos permitio conocer la proporcion de alimentos preparados que son mas consumidos fuera
del hogar, de esta manera la proporcion que se uso para el calculo del tamafio de muestra es la proporcion de
alimentos preparados méas consumidos fuera del hogar respecto a los alimentos consumidos fuera del hogar.
Luego de determinarse la proporcion a usarse se calculd el porcentaje segln estratos y &mbitos anteriormente
establecidos.

Para cada estrato se considerd segun la siguiente tabla las proporciones obtenidas segun el grupo de mayor
consumo de alimentos preparados fuera del hogar para la proporcion (p):

LIMA
(Estratos Enapref)

h A B C D E
Ph 0,73 0,76 0,76 0,75 0,76

(i)

En la determinacion del tamafio de muestra se ha considerado asegurar una precision igual a + E sobre una
proporcién P que se busca estimar, el nivel de confianza sera del 95%, con el nivel maximo de error de 2.3%
para Lima Metropolitana, pues tanto, por experiencias anteriores y tedricamente, estos niveles de precision son
suficientes para una investigacion de tipo cualitativa siendo equilibrada en las estimaciones esperadas.

En el siguiente cuadro se presenta el tamafio de la muestra y su distribucion segun estratos:

DISTRIBUCION DE LA MUESTRA DE ESTABLECIMIENTOS POR ESTRATO

P AMBITO
INVESTIGACION GEOGRAFICO ESTRATO / DOMINIO MUESTRA
TOTAL ESTABLECIMIENTOS 1,738
ESTABLECIMIENTOS LIMA METROPOLITANA
Estrato Socioeconémico A (mas alto) 283
Encuesta a LIMA Estrato Socioeconémico B 121
Establecimientos METROPOLITANA ¥ Estrato Socioeconémico C 606
Estrato Socioeconémico D 396
Estrato Socioecondmico E (mas bajo) 332
1/: La estratificacion para Lima Metropolitana se realiz6 en base a los gastos obtenidos en los hogares de la ENAPREF 2009-2010

El Marco de Empresas y Establecimientos no cuenta con una estratificacion socioeconémica, por ello se utilizo
Marco Maestro de Muestreo (MMM) que fue construido con la informacién del CPV 2007, es decir, se clasifico a
cada distrito segln el niamero predominante de viviendas del estrato en el distrito, es decir, si el distrito tenia
mayor nimero de viviendas en el estrato B, se clasificaba al distrito en el estrato B, en funcién a ello se
clasificaron los distritos en 5 estratos:

= Estrato Socioeconémico A (alto)

= Estrato Socioeconomico B (medio alto)

= Estrato Socioeconémico C (medio)

= Estrato Socioeconomico D (medio bajo)

= Estrato Socioeconémico E (bajo)
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Distribucion de la muestra

N2 DISTRITO ESTRATO | MUESTRA
LIMA METROPOLITANA 1738
1 |LAMOLINA 59
2 | SAN BORJA 53
3 | SANISIDRO A 53
4 | SANTIAGO DE SURCO 118
5 | JESUS MARIA 38
6 | LAPERLA 8 16
7 | LAPUNTA 3
8 | MIRAFLORES 64
9 | ATE 76
10 | BARRANCO 13
11 | BELLAVISTA 14
12 [ BRENA 27
13 | CHACLACAYO 8
14 | CHORRILLOS 43
15 | LAVICTORIA 73
16 | LIMA c 121
17 | LINCE 29
18 | LOS OLIVOS 80
19 | MAGDALENA DEL MAR 12
20 [ PACHACAMAC 10
21 | PUEBLO LIBRE (MAGDALENA VIEJA) 19
22 | RIMAC 26
23 [ SANLUIS 24
24 [ SAN MIGUEL 31
25 [ CALLAO 73
26 | CARMEN DE LA LEGUA REYNOSO 8
27 | COMAS 84
28 | PUNTA NEGRA 3
29 [ SAN BARTOLO b 3
30 [ SANJUAN DE MIRAFLORES 56
31 | SAN MARTIN DE PORRES 100
32 | SANTA ANITA 39
33 [ SANTA ROSA 1
34 | SURQUILLO 29
35 | ANCON 6
36 | CARABAYLLO 26
37 | CIENEGUILLA 3
38 | ELAGUSTINO 19
39 | INDEPENDENCIA 24
40 | LURIGANCHO 22
41 | LURIN . 18
42 | PUCUSANA 3
43 | PUENTE PIEDRA 23
44 | PUNTA HERMOSA 6
45 | SAN JUAN DE LURIGANCHO 92
46 | VENTANILLA 23
47 | VILLA EL SALVADOR 33
48 | VILLA MARIA DEL TRIUNFO 34
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Xl.

XII.

NIVELES DE INFERENCIA

Teniendo en cuenta los dominios formados a partir del marco muestral, los niveles de inferencia para Lima
Metropolitana es por estratos socioeconomicos.

Ademas, se podrian obtener resultados para otros niveles de desagregacion o arreglo de unidades. Estas
estimaciones dependeran del nimero de casos y de la precision obtenida en dichas estimaciones.

CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ENCUESTA

= METODOLOGIA: Esta area mantendra estrecha coordinacion con el equipo técnico del CENAN para
definir las variables que integraran el cuestionario, su evaluacion en la prueba piloto y determinacion del
cuestionario final que se aplicaré en la operacion de campo.

La capacitacion al personal se realizar& por un periodo de 12 dias. Se contara con el apoyo del CENAN
para la capacitacion de como recopilar la informacion referente a los insumos utilizados en las
preparaciones, nimero de raciones elaboradas en el establecimiento y toma de muestras de las
preparaciones cocidas.

= LA ENCUESTA: Comprende la toma de Informacion en el establecimiento seleccionado en el que se
realizara:

- Inventario de platos de mayor demanda =» Tiene por finalidad obtener la relacién de las
preparaciones mas vendidas dia por dia o de mayor demanda en el local (de lunes a viernes).
Esta tarea ha sido incorporada, en base al andlisis realizado por el CENAN de la informacion
ENAPREF 2008-2009, donde el “menu” y “desayunos” son los mas consumidos pero se encuentran
agregados siendo necesario conocer los tipos de mends que se consumen. Esta actividad ya se
ejecuto el afio 2012, concluyendo aproximadamente en el mes de agosto, encontrandose el CENAN
en la etapa final de la depuracion de la base de datos y obtencién de resultados.

- Aplicacion del cuestionario =» En base a la informacion anterior se determinara la relacion de platos
més vendidos por estrato, en base a la cual se tomard la informacion. Se buscara entrevistar a
persona encargada de la preparacion o quien toma las decisiones sobre los platos que se ofertan en
el establecimiento:

Se solicitard informacion de la lista de los ingredientes (cantidades) que componen los
platos preparados que se expenderan en el dia de la visita.

Se realizard el pesado de los alimentos en crudo (insumos que intervienen en la
preparacion mas vendida)

Luego se realizara la compra y el pesaje de los alimentos preparados (cocidos) que han
sido previamente inventariados,

= ELABORACION DE TABLA DE NUTRIENTES DE LOS PLATOS MAS CONSUMIDOS:

- Tarea de andlisis a cargo del CENAN, quien establecerd los procedimientos para su ejecucion.

de los Principales Alimentos Consumidos Fuera del Hogar
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- Para la construccion de la tabla se realizara la evaluacion estadistica de los resultados obtenidos de
los anélisis de las preparaciones, luego se incorporaran en una tabla la cual constara de informacion
siguiente: Nombre de la preparacion, peso de la preparacion, contenido de energia (kcal), contenido
de macronutrientes (carbohidratos, proteinas, grasas, humedad seran expresados en gramos) y fibra
dietaria.

XIll. CARACTERISTICAS DE LA CONSTRUCCION DE LA TABLA DE COMPOSICION NUTRICIONAL

El uso de las tablas de composicién quimica de los alimentos es muy amplio. A nivel nacional, permiten evaluar
la adecuada disponibilidad nacional de alimentos con respecto a las necesidades nutricionales de la poblacion,
en términos de nutrientes, permitiendo ademas identificar eventuales deficiencias en dicha disponibilidad.

En los estudios de consumo de alimentos de individuos y poblaciones, realizados a través de encuestas
alimentarias, es necesario que los alimentos sean expresados en términos de nutrientes, para evaluar la
adecuacion de la ingesta con respecto a las necesidades nutricionales.

En educacion alimentaria y nutricional, las tablas son esenciales para expresar las recomendaciones
nutricionales en guias alimentarias que orienten a la poblacion en la seleccion de una alimentacion mas
saludable. Con tal finalidad la presente encuesta tiene entre sus procedimientos registrar los componentes de
cada menU (entrada, segundo, refresco y postre), luego sus respectivos ingredientes, y posteriormente se
efectuar el pesado en crudo y en cocido en gramos de éstos alimentos para poder establecer su valor nutritivo.

Para el andlisis de laboratorio, se llevara una muestra de 10 mends por estrato socioecondmico, en donde
determinaran el contenido de macronutrientes y fibra dietaria, en este caso se tendrd en cuenta que las
metodologias de andlisis sean consistentes con las matrices enviadas para el anélisis, esto servird para realizar
ajustes en la composicion nutricional de estos menls y a la vez ajustes a los menus en general. Para la
evaluacion de la composicién nutricional de los menUs que no fueron llevados al laboratorio, se trabajaré con las
Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos y con Tablas de Composicion de otros paises, considerando en
(ue estrato socioeconoémico se ubican.

Asimismo aquellos alimentos que no aporten nutrientes a la preparacion o que sean considerados
saborizantes, se les consideraran como peso cero. Ademas la informacion que se obtendra del pesado en crudo
de los alimentos se comparara con el pesado de los alimentos en cocido, esto permitira la elaboracion de las
tablas de composicion de menis en 100g (por componente y por estrato socioecondémico).

Es importante mencionar que para calcular el valor nutritivo de un alimento es necesario contar con el peso
Neto, por lo tanto serd necesario aplicar factores de conversion parte comestible ya que con estos factores se
podré obtener el Peso Neto de un alimento a partir del Peso Bruto.

De acuerdo al convenio susctrito, el CENAN como entidad competente en aspectos de alimentacion y nutricion,
estara encargado de establecer los procedimientos para la determinacion de la composicidn nutricional de los

platos preparados més frecuentemente consumidos fuera del hogar.

Procedimientos para construccion de la Tabla con la Composicién Quimica de Alimentos

a) La Metodologia a emplear para la construccion de la tabla de composicién nutricional de las
preparaciones mayormente consumidas fuera del hogar en Lima Metropolitana :

de los Principales Alimentos Consumidos Fuera del Hogar
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v Primero, se elaborara una base de datos con la informacién de los ingredientes (alimentos) que se
recogeran durante la aplicacion de la encuesta a los establecimientos seleccionados.

v' Segundo, se revisara y/o construira, previamente la tabla de factores de conversién parte
comestible del alimento y la tabla de medidas caseras, tomando como referencia los siguientes
documentos, para la elaboracion de las mismas:

- Las Tablas Auxiliares para la Formulacion y Evaluacion de Regimenes Alimenticios.
Ministerio de Salud/Instituto Nacional de Nutricion. 3ra edicion 1985. Lima-Perd.

- Tabla de dosificacion de Alimentos para Servicios de Alimentacion Colectiva. Instituto
Nacional de Salud/Centro Nacional de Alimentacion y Nutricidn. Lima, Pert 2005.

- Documento de trabajo Tablas de medidas casera y de parte comestible elaborada por la
Direccion Ejecutiva de Prevencion del Riesgo y Dafio Nutricional-CENAN.2013.

- Documento de Trabajo: Tablas Auxiliar Parte comestible de los Alimentos Consolidada por
Direccion Ejecutiva de Vigilancia Alimentaria Nutricional-CENAN

b) El siguiente paso sera incorporar la composicién quimica de cada uno de los ingredientes (alimentos)
recogidos en la base de datos, para estimar sus componentes nutricionales de cada plato de acuerdo a la
informacion tedrica de los ingredientes recogidos a través de la encuesta aplicada en los
establecimientos seleccionados.

c) Luego estos datos se trasladaran a una tabla excel la cual constara de las siguientes columnas Nombre
de la preparacion, peso de la preparacion, contenido de energia (kcal), contenido de macronutrientes
(carbohidratos, proteinas, grasas, humedad seran expresados en gramos) y fibra dietaria.

v' En el caso de aquellos que no se cuente con informacion de su composicion se tomaran como
referencia las tablas peruanas de composicion de alimentos octava edicion u otras internacionales.
Estos resultados seran ajustados.

La informacién que se obtenga de los menus llevados al laboratorio se utilizard para realizar
algunos ajustes en la composicion nutricional de estos mismos menls y a la vez ajustes a los
menUs en general.

v En el caso de no encontrar la informacion de la composicion quimica de los alimentos se recurrira a
otras fuentes secundarias para la descripcion del alimento y luego la busqueda del alimento que
mas se asemejara en las tablas de composicion (estimaciones de alimentos).

d) Como producto final se pondra a disposicion una tabla de composicién nutricional de las preparaciones
mayormente consumidas durante el almuerzo, en Lima Metropolitana, la cual servira de herramienta para
actualizar el célculo del aporte cal6rico de las preparaciones mas consumidas fuera del hogar por la
poblacion.
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