¢ UNIVERSIDAD
: Finis Terrae

VINCE IN BONO MALUM

UNIVERSIDAD FINIS TERRAE
FACULTAD DE MEDICINA
ESCUELA DE NUTRICION Y DIETETICA

RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 1 ANO CON ALERGIA A
LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS
CUIDADORES

KARLA GILDA CAROCA HENRIQUEZ
DANIELA FERNANDA VALENZUELA VASQUEZ

Tesis presentada a la Escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad Finis

Terrae, para optar al Titulo Profesional de Nutricionista

Profesor Guia: Nta. Adela Walter

Profesor de Metodologia: Dra. Victoria Espinosa Ferrada

Santiago, Chile
2013



INDICE

CONTENIDO PAGINA
RESUMEN ......ooiiteiiee ettt ettt ee et e eteete e teete e eteetessesesaeseetesaeseseesaeneetesaeneanes ii
PRESENTACION DEL PROBLEMA ........ooviiiiiiee ettt 1
MARCO TEORICO. ....ooiiieieieeeeee ettt ee ettt et ete e aeare et e steeneeeteaneas 2
JUSTIFICACION DEL PROBLEMA .......oovitieieeet et 9
PREGUNTA DE INVESTIGACION .....ccocuiiiiieececeee et 10
OBJETIVO GENERAL Y OBJETIVOS ESPECIFICOS......cccccoovieeeeeeeeee e, 10
METODOLOGIA DEL ESTUDIO.........ociiiiieeeee et eeen s 11

A) TIPODE ESTUDIO . ..ottt 12

b) UNIVERSO, POBLACION Y MUESTRA: .....ccveviiieeecteeeee e 11

c) VARIABLES, DEFINICION OPERACIONAL Y DEPENDENCIA. .................. 13

d) INSTRUMENTOS ...ttt ettt ettt 16
PLAN DE ANALISIS ... oottt ettt ete e aeere e 20
RESULTADOS ...ttt ettt ettt te e tene e etennateste e aeeseenanes 20
DISCUSION ...ttt e ettt et e et eete st eete e eteeeeeteeae e 32
(070 N[0 16 151 [ N[ TRPRRORRP 32
BIBLIOGRAFIA ..ottt ettt te e enere e 35
ANEXOS ...ttt ettt ettt ettt ettt e et nane s 38



RESUMEN

La eleccién del tema de investigacion se basa en la problematica actual que sufren
las familias con nifios menores de 1 afio diagnosticados con Alergia a la Proteina
de Leche de Vaca (APVL). En Chile no se cuenta con estudios de prevalencia de
esta patologia, pero noticias actuales estiman que un 2 a 7,5% de la poblacién
mundial infantil tiene APLV.

El primer afio de vida se caracteriza por ser el de mayor crecimiento y desarrollo
en todo el ciclo vital, y es un periodo en el cual la alimentacién juega un rol
fundamental. La alimentacion de los nifios con APVL se basa en formulas
hipoalergénicas que representan un alto costo econdmico y en consecuencia son
de dificil acceso y representan un problema familiar. Es en este Ultimo punto es
donde radica la importancia de otorgar una alternativa de alimentacién segura y
confiable. El Objetivo del estudio es “Elaborar un recetario para ninos menores de
1 afo con alergia a la proteina de leche de vaca dirigido a sus cuidadores”, siendo
éste, un estudio de tipo mixto, con un alcance descriptivo y de disefio descriptivo,
observacional, prospectivo, transversal. La muestra es representada por las
familias de nifios con APLV integrantes de la fundacion “Creciendo con Alergias”,
la cual se obtuvo por método no probabilistico, muestra por concentracion.
Primero se solicité a la fundacién “Creciendo con Alergias” el nUmero de nifios con
APVL inscritos en el mes de junio del afio 2012, con lo que se pudo obtener un
estimado de niflos que se inscribieron en el mes de junio del afio 2013 y
obtuvimos la muestra representativa, y en referencia a ésta, tenemos la
conviccion de que nuestro objetivo de elaborar un recetario para nifios con alergia
a la proteina de leche de vaca para menores de 1 afios, es de gran utilidad, dado
gue se entrega a estas familias una alternativa de alimentacion accesible, que a la
vez contiene informacion de calidad que puede ser utilizada de forma facil por

cualquier persona, representando asi, una herramienta totalmente segura.

Palabras Claves: 1. Alergia, 2. alérgeno, 3. proteina de leche de vaca, 4. formula

hipoalergenicas.



PRESENTACION DEL PROBLEMA

La alergia a la proteina de leche de vaca, es el resultado de una reaccion
inmunoldgica a una 0 mas de las proteinas de la leche de vaca, cuya prevalencia
oscila en 2 a7,5% de la poblacién pediatrica mundial (1). Es una patologia de dificil
diagnéstico por la poca evidencia cientifica y por la inexistencia de un consenso
de diagnostico, y cuyo tratamiento tiene un elevado costo econdmico, lo cual no
solo afecta al paciente sino también a todo su grupo familiar y entorno social (2).
Los primeros afios de vida se caracterizan por ser los de mayor crecimiento y
desarrollo en todo el ciclo vital, y es un periodo en el cual la alimentacion juega un
rol fundamental, la que se basa en formulas lacteas y papillas o picados. Es por
esto que hemos decidido elaborar un recetario para nifios menores de 1 afio con
alergia a la proteina de leche de vaca dirigida a los cuidadores, para mejorar el
manejo alimentario de esta enfermedad, destacando que en la actualidad no

existe material de este tipo.



MARCO TEORICO.
Alergia Alimentaria

La alergia a alimentos es una patologia clasica de la poblacién pediatrica, cuya
frecuencia va en aumento (1). La alergia a la proteina de la leche de vaca (APLV)
es la alergia alimentaria mas frecuente en la primera infancia en nuestro medio,
relacionada con factores ambientales y genéticos. Suele aparecer en los primeros
meses de vida, tras la introduccion de la proteina leche de vaca y se manifiesta

con sintomas dependientes del mecanismo involucrado (inmunoldgico o no) (2)

Incidencia de la Alergia a la Proteina de Leche de Vaca

La incidencia de esta patologia a nivel mundial oscila entre 1% y 12% (3).
Afectando a 8% de la poblacién pediatrica, y en los ultimos diez afios, su

frecuencia se ha duplicado (4).

Alimentos alérgenos a nivel mundial

En la practica los alimentos responsables de mas del 90% de las alergias

alimentarias son la leche, huevo, soja, trigo, mani, nueces, pescados y mariscos

(1)

Alimentos alérgenos a nivel nacional

Los mas reportados en Chile son, leche de vaca, carne de vacuno, trigo, avena,

frutos secos, soya, pescados, mariscos y huevo (5).

Reaccion alérgica y términos relevantes

Las reacciones adversas a los alimentos son consideradas como cualquier
reaccion clinica que sigue a la ingesta de ciertos alimentos (6, 7, 8). Para
introducirnos en el tema debemos tener presente términos relevantes tales como;
hipersensibilidad, que describe los signos o sintomas que se inician con la
exposicién a un estimulo a dosis tolerada por personas normales. Alergia, se
reserva para aquellas reacciones en las que estd implicado un mecanismo

inmunologico especifico. Atopia, hace referencia a una predisposicion genética y



es la tendencia familiar o personal a producir anticuerpos especificos IgE en
respuesta a dosis bajas de alérgenos; siendo el Alérgeno de un alimento el
antigeno o proteina capaz de inducir una respuesta alérgica (9). La intolerancia
alimentaria se produce frente a componentes toxicos, quimicos o por factores pro-
pios del huésped y las alergias alimentarias a las reacciones de hipersensibilidad
iniciadas por el mecanismo inmunitario especifico ante la presencia de un
antigeno alimentario (7). Un concepto importante es que una reaccion alérgica se
puede presentar Unicamente ante una proteina (7), dentro de las cuales se
encuentra la Alergia a la Proteina de la Leche de Vaca. El tratamiento basico de la
alergia alimentaria consiste en la eliminacion estricta de la dieta del agente causal;
por lo que es importante la identificacién precisa del alérgeno responsable para

conseguir la eliminacién de los sintomas (1).

Alergia a la proteina de la leche de vaca

La alergia a las proteinas de la leche de vaca (APLV) es la causa mas comun de
alergia a alimentos en lactantes, ya que se encuentran entre los primeros
antigenos con los que el nifio tiene contacto (10,11), y su prevalencia oscila en 2-
7,5% (1), basado en datos estadisticos internacionales. La incidencia de APLV es
menor en nifios con lactancia materna exclusiva comparada con los nifios
alimentados con formula o lactancia mixta, solamente el 0,5% de los nifios con
lactancia materna exclusiva muestran reacciones clinicas a la Proteina de Leche
de Vaca que sean reproducibles, siendo la mayoria de estas leves o0 moderadas
(12). En Chile no existen estudios que den cuenta la prevalencia de esta patologia.
La APLV se define como una reaccion inmunoldgica a una o mas de las proteinas

de la leche de vaca (13).

Causa de la Alergia a la Proteina de Leche de Vaca

Tras la exposicion al alérgeno el sujeto se sensibiliza y produce anticuerpos
especificos de tipo IgE para algunas fracciones proteicas de la leche (caseina y
betalactoglobulina entre otras). Después de una segunda exposicion el antigeno

se fija a las IgE y se desencadena una respuesta alérgica de diversa magnitud y



con distintas manifestaciones. Las manifestaciones tempranas usualmente
incluyen urticaria, angioedema, vomito y/o crisis de dermatitis atépica. Las
reacciones tardias, tipicamente, incluyen dermatitis atépica o manifestaciones
gastrointestinales (12). La sensibilizacion puede ocurrir en Utero por medio de la
leche materna, ya que se han identificado proteinas inmunolégicamente
alergénicas de la dieta de la madre o tras la administracion de sucedaneos de la
leche (14,15). La APLV tiene mayor riesgo de presentarse cuando existen
antecedentes de atopia y exposicion temprana a las proteinas de la leche de vaca
(4).

Diagnostico de la Alergia a la Proteina de Leche de Vaca

El diagndstico de APLV requiere la eliminacién de las proteinas de la leche de
vaca (Ver Anexo N°1). Se debe realizar una buena y detallada historia clinica,
donde es necesario que exista una respuesta clinica favorable a la supresion de la
leche de vaca y reaparicion de los sintomas al realizar una contraprueba, a lo
menos en dos oportunidades. La reintroduccion accidental de las proteinas se
considera una contraprueba. Los examenes de laboratorio tales como IgE total,
especifica, e IgG4 son de relativa utilidad ya que valores anormales apoyan, pero
no hacen el diagndstico. La medicion de IgE especificas es util solo cuando se

sospecha que el mecanismo involucrado en la alergia es mediado por IgE.

Tratamiento de la Alergia a la Proteina de Leche de Vaca

Una vez efectuado el diagndstico de certeza de APLV debe instaurarse una dieta
exenta de proteinas de leche de vaca; esta dieta debe ser estricta, ya que
pequefios aportes de proteinas de leche de vaca favorecen el mantenimiento de la
sensibilizacién. En casi la totalidad de los pacientes, se desarrolla en el primer afio
de vida; en alrededor del 60 % esta mediada por IgE y en mas del 80%
desaparece a los 5 afios de edad (16). Puede ocurrir con primer biberén o en
lactancia materna precozmente, por presencia de trazas de proteina de leche de
vaca (17). Es por esto que dentro del manejo de las alergias alimentarias tiene

especial relevancia el caso del lactante con APLV (18).



Tratamiento y Lactancia Materna

La lactancia materna es la forma 6ptima de alimentacién para el recién nacido, por
su equilibrado contenido de nutrientes especificos en presencia y/o concentracion
para la especie humana (19), disefiada para su Optimo crecimiento y desarrollo,
aportando inmunoglobulinas, que dan proteccion especifica al lactante y su
inmaduro sistema inmunologico, factores bioactivos, que proporcionan proteccion
contra infecciones (como lactoferrina, caseina, oligosacéaridos, acidos grasos,
etc.), enzimas, hormonas y factores de crecimiento que favorecen el desarrollo de
organos Yy sistemas, nucledétidos, citocinas, y elementos que modulan la funcién
inmunitaria; y componentes antiinflamatorios (20). De modo que los lactantes que
toman pecho materno, crecen mejor, son menos propensos a desarrollar

obesidad, tiene menos infecciones agudas y menos enfermedades cronicas (19).

Tratamiento y Formulas Lacteas.

Lamentablemente muchas madres no pueden dar lactancia materna exclusiva a
sus hijos debido a diversos inconvenientes, como mastitis, pezén umbilical, etc., y
deben introducir tempranamente a la dieta de los lactantes formulas lacteas que
muchas veces traen como consecuencia la aparicion de diversas reacciones

adversas o alergias a los alimentos. (20, 21).

Formulas Lacteas Especiales

Las férmulas lacteas especiales sirven en primer lugar para alimentar a los
lactantes enfermos, y en segundo lugar para evitar que aparezcan los sintomas y
signos de la enfermedad de base (por ejemplo en la alergia a leche de vaca) o que

aparezca la malnutricion que agravaria la propia enfermedad (22).

Formulas Lacteas para Nifios con Alergia a la Proteina de Leche de Vaca

En la actualidad las indicaciones de férmulas lacteas se realizan dependiendo del
diagnéstico y las caracteristicas del paciente (edad, estado nutricional, 6rgano de

expresion de los sintomas, etc.). Existen tres tipos de formulas alimentarias que



pueden utilizarse cuando se diagnostica APLV, estas férmulas son las
hidrolizadas, las de soja y las dietas elementales. (23)

En los lactantes con APLV que precisen alimentacion de formula con proteina
hidrolizada (férmulas elementales), se administran formulas alimentarias que han
sido tratadas mediante diferentes tecnologias para facilitar su digestion vy
absorcién. Por ello las proteinas se aportan fundamentalmente como aminoécidos,
los hidratos de carbono como dextrinomaltosa y los lipidos como una mezcla de
un aceite rico en acidos grasos esenciales y con triglicéridos de cadena media
(MCT)(*). Otra opcion, son las férmulas en base a soya y/o licuados de carne y
pollo (homogenizados) que contengan proteinas modificadas para que puedan ser
toleradas (18, 24). Por lo tanto son aquéllas en que la fuente proteica es
representada por aminoacidos. Y por ultimo las formulas semi-elementales, son
aguellas compuestas por nutrientes predigeridos, en el que predominan las
proteinas parcialmente hidrolizadas (25).

Formulas Lacteas Disponibles en Chile y sus Costos.

Las férmulas lacteas presentes en el mercado para nifios con APLV no son de
libre eleccion, ya que son recetadas y deben ser utilizadas como farmaco, son de
alto costo econdémico, su valor se encuentra entre los $20.000.- y $25.000.- los
400 gr (19), y poco accesibles. En la actualidad éste es el Unico tratamiento
realmente eficaz. Entre las férmulas lacteas especiales podemos encontrar
férmulas parcialmente hidrolizadas como Nan-Ha de Nestlé, formulas altamente
hidrolizadas tales como Nutramigen de Enfamil, Althera de Nestlé, Nutrilon Pepti

Junior y férmulas elementales como Neocate Infant y Neocate Advance (3).

Formulas Lacteas de Soja

En los casos de lactantes con APLV mediadas por IgE que no estan sensibilizados
a la proteina de soja (26), las formulas de soja son una opcién terapéutica frente a
los hidrolizados de proteina de la leche de vaca, dado a su mejor sabor y, por
tanto, mayor aceptabilidad por parte del lactante, y por ser una opcion menos

costosa. Sin embargo, el Comité de Nutricion de la European Society for Pediatric



Gastroenterology, Hepatology and Nutrition (ESPGHAN) y de la European Society
for Paediatric Allergology and Clinical Immunology desaconseja su uso en nifios
con APLV menores de 6 meses (27), siendo su uso controversial, ya que se le

atribuye el riesgo de alergias cruzadas (5).

Tratamiento con Leche de Otros Mamiferos

No se recomienda el consumo de leches de otros mamiferos (cabra, oveja, etc.).
Son muy importantes las evaluaciones médicas y nutricionales en forma periddica,
para asegurar un correcto balance energético, de macro y micronutrientes,
evitando carencias nutricionales en el menor y en la madre en periodo de lactancia

materna (5).

Tratamiento de Nifios con Alergia a la Proteina de Leche de Vaca con

Lactancia Materna Exclusiva

El tratamiento de los nifios con APLV, que son alimentados con lactancia materna
exclusiva, es una dieta libre de Proteina de Leche de Vaca a la madre durante 2-4
semanas y se mantiene la LME hasta los 6 meses, siempre que sea posible.
Ademas, se recomienda excluir de la dieta materna los siguientes alimentos:
huevos, soya, frutos secos, carne de vacuno, pescados y mariscos (5). En ambos
casos debe retrasarse la introduccion de la alimentacién complementaria hasta los
6 meses de edad y evitar en el lactante alimentos con alto poder alergénico, como
son el huevo, pescado y frutos secos, como minimo hasta el afio de edad (28). Se
debe tener cuidado durante la manipulacion y elaboracién de alimentos ya que el

nifio no debe estar en contacto con alimentos alergénicos (1).

Alergia a la Proteinade Leche de Vaca y Problematica Familiar

La alergia a las PLV es un importante problema de salud y un motivo de
preocupacion continua de los padres, por la necesidad de seleccionar alimentos
adecuados exentos de Proteina de Leche de Vaca, no siempre bien etiguetados
(29,30). La lista de alimentos que contienen proteinas de leche de vaca es muy

amplia y el etiquetado que puede indicar su presencia (31), en muchos casos es



confuso, por esto es importante leer las etiquetas y familiarizarse con la

composicion (1).

Fundacion “Creciendo con Alergias”

Actualmente en chile existe so6lo una fundacion para nifios con alergias
alimentarias, “Creciendo con Alergias”, siendo ésta el gran apoyo que tienen los
padres de niflos con APLV. En la revision bibliografica tanto nacional como
internacional sobre el tema se encontrd informacion relativamente actual, ya que al
ser una enfermedad nueva de baja incidencia pero en aumento ha tomado una
gran importancia. Cada dia es mayor la cantidad de nifios que son diagnosticados
con APLV, provocando en estas familias un problema social, emocional y
econdémico, por lo costoso de su tratamiento con formulas especiales y la falta de
otras alternativas. Es acé donde radica la importancia y la urgencia en la creacion
y desarrollo de un recetario para nifilos con APLV menores de 1 afio, ya que
vendria a ser una alternativa para estos padres, debido a su bajo costo y alta

confiabilidad.



JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

La alimentacion del lactante requiere especial preocupacion, ya que el crecimiento
y desarrollo durante el primer afio de vida son los mas rapidos del ciclo vital y el
lactante es inmaduro y vulnerable. Una alimentacion adecuada contribuye
significativamente a que el nifio sea capaz de expresar al maximo sus
potencialidades (3). Debido a que estos son los que presentan una mayor
incidencia de Alergia a la Proteina de Leche de Vaca, siendo en la actualidad su
anico tratamiento alimentario el uso de formulas hipoalergénicas que representan
un alto costo econdmico. Por lo anteriormente sefialado es importante haber
elaborado un recetario para niflos menores de 1 afio con APLV accesible y de facil
manejo para los cuidadores de estos nifios, dado que en Chile no existe dicho
material.

Las recetas se elaboraron con alimentos naturales de facil acceso, principalmente
del grupo de alimentos de verduras, cereales y carnes magras, como pollo y pavo,
por lo que los cuidadores podran acceder a ellos sin inconvenientes y podran

realizar las recetas contenidos en el recetario.



PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢, Seremos capaces de elaborar un recetario para nifilos menores de 1 afio con

alergia a la proteina de leche de vaca para ser utilizados por sus cuidadores?

OBJETIVO GENERAL Y OBJETIVOS ESPECIFICOS

Objetivo General del estudio:

Elaborar un recetario para nifilos menores de 1 afio con alergia a la proteina de
leche de vaca dirigido a sus cuidadores.

Obijetivos especificos:

1. Recolectar informacion sobre alimentos sin procesar que sean alérgenos
para este grupo etareo y alimentos procesados que contengan aditivos
alérgenos.

2. Seleccionar la informacién recolectada sobre alimentos sin procesar que
sean alérgenos para este grupo etareo y alimentos procesados que
contengan aditivos alérgenos.

3. Elaborar un recetario para nifios menores de 1 afio con alergia a la proteina
de leche de vaca dirigido a sus cuidadores.

4. Validar las recetas para nifios menores de 1 afio con alergia a la proteina
de leche de vaca dirigida a sus cuidadores, por profesionales capacitados.

5. Realizar marcha blanca del recetario para niios menores de 1 aflo con

alergia a la proteina de leche de vaca dirigido a sus cuidadores.
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METODOLOGIA DEL ESTUDIO

TIPO DE ESTUDIO

e Tipo de Estudio: mixto
e Alcance de Estudio: descriptivo.

e Disefio del Estudio: descriptivo, observacional, prospectivo, transversal.

UNIVERSO, POBLACION Y MUESTRA:

1.-Poblacién Objetivo:
e Universo: 2049 Cuidadores de personas con alergia a la proteina de leche
de vaca.
e Poblacion: 1589 Cuidadores de nifios menores de 1 afio con alergia a la
proteina de leche de vaca.
e Muestra: 50 Cuidadores de niflos menores de 1 afio con alergia a la

proteina de leche de vaca de la fundacion “Creciendo con Alergias”.

Los datos finales se obtuvieron solicitando a la fundacién “Creciendo con Alergias”
el nimero de nifios con APVL inscritos en el mes de junio del afio 2012, con lo que
se pudo obtener un estimado de nifios que se inscribieron en el mes de junio del

afno 2013 y obtuvimos la muestra representativa

Criterios de Inclusion:

-Cuidadores de nifios menores de un afio con alergia a la proteina de leche
de vaca.

-Que pertenezcan a la fundacion “Creciendo con Alergias”,

-Que vivan en Santiago de Chile.

Criterios de Exclusion:

11



-Cuidadores de nifios mayores de un afio con alergia a la proteina de leche de
vaca.

-Que no pertenezcan a la fundacién “Creciendo con Alergias”.

-Que vivan en regiones de Chile, fuera del area metropolitana.

2.- Validadores:
e Universo: 5.007 Nutricionistas Universitarios de Chile.
e Poblacion: 2276 Nutricionistas Universitarios de Santiago de Chile

e Muestra: 3 Nutricionistas Universitarios de Santiago de Chile ligadas al

area de alergias alimentarias.

Criterios de Inclusioén:
-Que sean Nutricionistas Universitarias.
-Que estén ligadas al area de alergias alimentarias.

-Que vivan en Santiago de Chile.

Criterios de Exclusion:
-Que sean Nutricionistas de Institutos Profesionales.
-Que no estén ligadas al area de alergias alimentarias.

-Que vivan en regiones de Chile, fuera del area metropolitana.

12



VARIABLES, DEFINICION OPERACIONAL Y DEPENDENCIA.

1. Edad de la muestra (cuantitativo, continua).
Definicidon conceptual: Tiempo de existencia desde el nacimiento (28).
Definicion operacion: 0-0,5 afios

0,6-1 afios
2. Material (Para muestra de marcha blancay juicio de experto)

VARIABLE DEPENDENCI DEFINICION DEFINICION INDICADOR
S A CONCEPTUAL = OPERACIONA
L

Forma Dependiente Figura exterior | ¢Es adecuada | Muy en desacuerdo.
de un la forma del En desacuerdo
cuerpo.(28) material? De acuerdo
Muy de acuerdo.
Tamafo Dependiente Conjunto de ¢Es adecuado | Muy en desacuerdo.
dimensiones, el tamafio del | En desacuerdo
por la cual se material? De acuerdo
obtiene mayor o Muy de acuerdo
menor
volumen.(28)
Color Dependiente Sensacion sSon Muy en desacuerdo.
producida por adecuados los | En desacuerdo
los rayos tonos utilizados | De acuerdo
luminosos y que | en el material? | Muy de acuerdo.
dependen de la
longitud de la
onda.(28)

VARIABLES DEPENDENCIA DEFINICION DEFINICION INDICADOR
CONCEPTUAL OPERACIONAL

3. Letra (Para muestra de marcha blancay juicio de experto)

13



Fuente

Dependiente

Tipo de letra.(28)

¢,Es adecuado el

Muy en desacuerdo.

tipo de letra En desacuerdo
utilizada en el De acuerdo
VARIABLES DEPENDENCIA DEFINICION DEFINICION INDICADOR
CONCEPTUAL OPERACIONAL \
Tamafio Dependiente diomgusiones, pale | HEsafdemubd@ el | Fagoesutiesadaerdo.
Girneakimebtieper | tditizduo erdel la | Bofoésaimierdo
faayal senebtiene | fowigrefia de la | Beeamuerdo
wyorend 28henor | preparacion? Muy bdeersuerdo.
Color Dependiente Belnsaein@s) ¢, Es adecuado el | Insuficiente
Color Dependiente Pethandmpor los | gHorutididadosstos | Mogoesutiesadaerdo.
pagds dichaipusoky | ladettafos de la | Bofoesaimuerdo
raoddpendesode/ | fotografia de la | Beeauerdo
uergphehdedade | preparacién? Muy Heeacuerdo
ndan@®)d de la
onda.(28)
Nitidez Dependiente Precision, ¢Es nitida la | Muy en desacuerdo.

exactitud.(28)

fotografia de la
preparacion
presentada?

En desacuerdo
De acuerdo
Muy de acuerdo

1. Fotografia (Para muestra de marcha blancay juicio de experto)

Variables para la Muestra de Marcha Blanca

VARIABLE
S

DEPENDENCI
A

DEFINICION
CONCEPTUAL

DEFINICION
OPERACIONA
L

INDICADOR

Contenido | Dependiente Tema o asunto | ¢ Se trata el Muy en desacuerdo.
del que se habla | tema indicado En desacuerdo
o escribe. (28) | enlaportada? | De acuerdo
Muy de acuerdo
Claridad Dependiente Facilidad para ¢Es claro de Muy en desacuerdo.
percibir, entender el En desacuerdo
expresar o recetario? De acuerdo
comprender. Muy de acuerdo
(28)
Satisfaccio | Dependiente Cumplimiento ¢ Satisface sus | Muy en desacuerdo.
n de una necesidades? En desacuerdo
necesidad. (28) De acuerdo
Muy de acuerdo
N° recetas | Dependiente Cantidad de ¢ Es adecuado Muy en desacuerdo.
recetas el nimero de En desacuerdo
presentadas. recetas? De acuerdo
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| (28)

| Muy de acuerdo.

Variables para los Validadores

VARIABLE DEPENDENCI

S

A

DEFINICION

CONCEPTUAL

DEFINICION
OPERACIONA
L

INDICADOR

Contenido | Dependiente Tema o asunto | ¢Se trata el Muy en desacuerdo.
del que se habla | tema indicado En desacuerdo
0 escribe. (28) en la portada? De acuerdo

Muy de acuerdo

Claridad Dependiente Facilidad para ¢Es claro de Muy en desacuerdo.
percibir, entender el En desacuerdo
expresar o recetario? De acuerdo
comprender. Muy de acuerdo
(28)

Actualidad | Dependiente Tiempo ¢La informacion | Muy en desacuerdo.
presente. (28) contenida esta | En desacuerdo

actualizada? De acuerdo
Muy de acuerdo

Informacié | Dependiente Conjunto de ¢Lainformacion | Muy en desacuerdo.

n datos sobre una | contenida es la | En desacuerdo
materia adecuada? De acuerdo
determinada. Muy de acuerdo
(28)

N° recetas | Dependiente Cantidad de ¢ Es adecuado Muy en desacuerdo.
recetas el nimero de En desacuerdo
presentadas. recetas De acuerdo
(28) presentadas? Muy de acuerdo

Ingrediente | Dependiente Componentes éSon Muy en desacuerdo.

S gue forman adecuados a la | En desacuerdo
parte de una patologia los De acuerdo
receta. (28) ingredientes Muy de acuerdo

utilizados?
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INSTRUMENTOS

1.-Etiquetado Nutricional: Es la informacion sobre el contenido de nutrientes y
mensajes relacionados con los alimentos y la salud que figuran en las etiquetas de
los productos alimenticios. (26). Esto nos ayudd a seleccionar los alimentos
adecuados para los niflos menores de 2 afios alérgicos a la proteina de leche de

vaca.

2.-Balanza de Alimentos: Se utilizd, Pesa cocina digital 61703 LACOR PR, que
tiene una escala de 1 gr hasta los 5 Kg (Anexo N° 2). Esta balanza es utilizada por
los alumnos de la carrera de Nutricion y Dietética de la Universidad Finis Terrae,

en sus pasos practicos en Corporaciéon Nacional de Proteccién a la Ancianidad.

3.-Ingredientes para la preparacion de recetas para nifilos menores de 1 afio con
alergia a la proteina de leche de vaca en cantidades suficientes.

4.-Agua, jabon y desinfectante para el lavado de manos y alimentos.

5.-Formato de receta estandar (Anexo 3),

6.-Utensilios y menaje (tazas, cucharas, ollas, sartenes platos, biberones, juguera,

etc.).

7.-Delantales, cofias y mascarillas de cocina.

16



8.-Camara fotografica.

9.-Pauta de Validacion: instrumento de evaluacion (Anexo N°4), el cual incluye
diferentes items para evaluar el recetario, material, letra, fotografia, contenido,
claridad, actualidad, informacion, nimero de recetas e ingredientes. Esto seran
evaluados a través de las siguientes categorias “muy en desacuerdo”, “en
desacuerdo”, “de acuerdo” y “muy de acuerdo” y ademas se incluye un espacio

para realizar observaciones.

10.-Pauta de Calificacion Marcha Blanca: Instrumento de evaluacion (Anexo
N°5) del recetario, el cual incluyo 7 items, material, letra, fotografia, contenido,
claridad, satisfaccion y, numero de recetas, los que podran ser evaluados de una
escala de 1 a 7 siendo “1” muy mal y “7” muy bien, y ademas se incluyo un

espacio para realizar observaciones.

11.-Documento de Consentimiento Informado: instrumento (Anexo N°6) donde
se informard a los cuidadores que reciban nuestro recetario, sobre todo lo que
respecta a participar de este proyecto, tanto de sus derechos como de sus

deberes.

12.- Recoleccién de la Informacion: Esta se realizo, a través de busqueda en
bases de datos y articulos en paginas web reconocidas como fuentes validas de
informacion de tipo cientifica, tales como Pubmed, Scirus, Scielo, MINSAL, etc. Se
inicié la busqueda a través de palabras claves, como APLV, alergia a la proteina
de leche de vaca y alergia alimentaria, se reviso todos los resultados arrojados
con el fin de identificar aquellos que tenian mayor cercania a nuestro tema de
investigacién, y de esta manera, eliminar aquellos que se alejaban de nuestro
objetivo. Después de recolectar un numero adecuado de publicacién con
informacion fidedigna, confiable y actualizada se realizé6 una compilacion de la

informacion, la cual se ordend de forma coherente, con el fin de que el lector que
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no tenga conocimientos del tema, pueda realizar una lectura facil, entendible y
completa. A la vez se citd toda la informacién utilizada para asi respaldar toda

nuestra investigacion de manera confiable.

13.- Seleccion de la Informacidn: Se optd por articulos actualizados, con no mas
de 5 afos de antigiiedad, en paginas web reconocidas como fuentes validas de
informacion cientifica y en las que se hacia referencia sobre alimentos naturales y
procesados que contienen o estan libres de alérgenos de la proteina de leche de
vaca, de esta manera asegurar que la informacién que se proporciona es confiable

y segura.

14.- Planificacion de Recetas para nifios menores de 1 afio con alergia a la
proteina de leche de vaca, fueron realizadas a través de formato de receta
estandar (Anexo 3), utilizando como referencia de aportes nutricionales de los
alimentos Jury G, Urtega C, Taibo M. “Porciones de Intercambio y Composicién
de los Alimentos de la Piramide Alimentaria Chilena”. Universidad de Chile,
Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos, Centro de Nutricibn Humana,
Facultad de Medicina. 1999. Se calcularon los aportes nutricionales de cada
preparacion, se adecuaron las recetas a los requerimientos de la poblacion
objetivo a la que va dirigida y se redactaron las recetas considerando los

ingredientes, la forma de preparacién y aporte nutricional.

15.- Preparacion de Recetas para nifios menores de 1 afio con alergia a la
proteina de leche de vaca. Estas se realizaron bajo la supervision de la

Nutricionista Adela Walter, profesora de la Universidad Finis Terrae.

16.- Validacion de Recetas para nifios menores de 1 afio con alergia a la
proteina de leche de vaca, ésta se realiz6 a través de un juicio de expertos,
compuesto por 3 Nutricionistas que estan vinculados al area de alergias
alimentarias, Anne Weisser M., Nutricionista titulada de la Universidad del Bio Bio,

actualmente Nutricionistas del Centro de Salud Familiar Doctor Héctor Garcia de
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la comuna de Buin, madre de un nifio portador de multiples alergias alimentaria,
incluida la proteina de leche de vaca (Validador N°1), Héctor Pozo M.,
Nutricionista titulado de la Universidad Finis Terrae, actualmente Nutricionista Jefe
del Servicio Dietético de Leche (SEDILE) y Nutricionista Clinico del area de
pediatria del Hospital Sétero del Rio, en el cual se tratan a nifios con alergias
alimentarias (Validador N°2) y Gloria Roméan, Nutricionista titulada en la
Universidad de Chillan, actualmente Nutricionista Clinica del area de pediatria del
Hospital Clinico de la Universidad Catdlica El validador recibié un “recetario beta”
(Anexo N°7) y una pauta de validacion (Anexo N°4), anteriormente descrita, en la
cual ademas de evaluar el recetario, pudo realizar observaciones sobre él. Una
vez analizadas las pautas de validacion, se realizaron las correcciones necesarias

en base a las observaciones realizadas y se obtuvo el recetario final.

16.-Etapa de Prueba, se realiz6 con 21 cuidadores pertenecientes a la fundacion
“Creciendo con Alergias”, Unica institucion en Chile que acoge a nifios con alergia
a la proteina de leche de vaca. Cada cuidador firmo un documento de
consentimiento informado antes de realizar la evaluacién del recetario final,
ademas de un recetario final y una pauta de calificacion (Anexo N°5),
anteriormente descrita, en la cual ademas de evaluar el recetario, pudo realizar

observaciones sobre él.
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PLAN DE ANALISIS:

Andlisis cualitativo y cuantitativo del formulario de validacién por el juicio de
expertos de tres Nutricionistas que estan ligados al &rea de alergias alimentarias.
Esta se realizé a través de un formulario de validacion que indica estar “muy en

desacuerdo”, “en desacuerdo”, “de acuerdo” y “muy de acuerdo” con el recetario,

las recetas, fotografias, etc. y se incluyd un espacio para realizar observaciones.

Analisis cualitativo y cuantitativo de pauta de calificacién por marcha blanca. Esta
se realiz6 a través de una pauta de calificacion que incluy6 7 items, material, letra,
fotografia, contenido, claridad, satisfaccion y, nUmero de recetas, los que pudieron
ser evaluados de una escala de 1 a 7 siendo “1” muy mal y “7” muy bien, y

ademas se incluy6 un espacio para realizar observaciones.

El analisis cualitativo se bas6 en revisar que todos los formularios de validacion
estuvieran completamente respondidos. El andlisis cuantitativo de la validacion por
juicio de experto se realiz6 a traveés de tablas que muestran por cada item la
respuesta del validador y al pie de esta se presenta el resultado en porcentajes y
se hace referencia a la observacion realizada. Y el andlisis cuantitativo de la
calificacion por la marcha blanca se realizo a través de graficos y al pie de estos

se hace referencia a las observaciones realizadas.

RESULTADOS

Analisis de Pautas de Validacion por Juicio de experto.

Tabla |: Andlisis de Material, item Forma
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VALIDADOR

ITEM

RESPUESTA

N°1 MATERIAL, FORMA MUY DE ACUERDO
N°2 MATERIAL, FORMA MUY DE ACUERDO
N°3 MATERIAL, FORMA MUY DE ACUERDO

Resultado: 100% de los validadores opind estar muy de acuerdo, sin

observaciones.

Tabla ll: Andlisis de Material, item Tamafio

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 MATERIAL, TAMANO MUY DE ACUERDO
N°2 MATERIAL, TAMANO MUY DE ACUERDO
N°3 MATERIAL, TAMANO DE ACUERDO

Resultado: 67% de los validadores opin6 estar muy de acuerdo y un 33% de

acuerdo, sin observaciones.

Tabla lll; Andlisis de Material, item Colores

VALIDADOR ITEM RESPUESTA

N°1 MATERIAL, COLORES MUY DE ACUERDO
N°2 MATERIAL, COLORES DE ACUERDO

N°3 MATERIAL, COLORES EN DESACUERDO

Resultados: 33% opino estar en desacuerdo, un 33% de acuerdo y un 33% muy
de acuerdo. Observaciones: Validador N°2: Tratar de utilizar diferentes colores

para diferenciar homogeneizados de papillas, todo mantiene los mismos tonos y
formas de disefios. Validador N°3: A pesar que de no estar dirigido a nifios,

necesita colores mas vivos, sobretodo en la portada.

Tabla IV: Andlisis de Letra, item Tipo

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 LETRA, TIPO MUY DE ACUERDO
N°2 LETRA, TIPO MUY DE ACUERDO
N°3 LETRA, TIPO DE ACUERDO
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Resultados: 67% de los validadores opin6 estar muy de acuerdo y un 33% de
acuerdo
Observaciones: Validador N°1, que propone aumentar levemente el tamafio de la

letra.

Tabla V: Andlisis de Letra, item Tamafio

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1l LETRA, TAMANO DE ACUERDO
N°2 LETRA, TAMANO MUY DE ACUERDO
N°3 LETRA, TAMANO DE ACUERDO

Resultados: 67% de los validadores sefal6 estar de acuerdo y un 33% muy de
acuerdo
Observacion: Validador N°1, Aumentar tamarno de la letra.

Tabla VI: Andlisis de Letra, item Color

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 LETRA, COLOR MUY DE ACUERDO
N°2 LETRA, COLOR MUY DE ACUERDO
N°3 LETRA, COLOR MUY DE ACUERDO

Resultados: 100% de los validadores opind estar muy de acuerdo, sin
observaciones al respecto.

Tabla VII: Andlisis de Fotografia, item Tamafo

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 FOTOGRAFIA, TAMANO | DE ACUERDO

N2 FOTOGRAFIA, TAMARO | MUY DE ACUERDO
N°3 FOTOGRAFIA, TAMANO | EN DESACUERDO

22




Resultados: 33% de los validadores consider6 estar en desacuerdo, un 33% de
acuerdo y un 33% muy de acuerdo. Observaciones: Validador N°1: ajustar de
acuerdo al tamafo de la letra, Validador N°3: El tamafio es adecuado, pero se
repite su ubicacién en todas las preparaciones. Se podria ubicar en diferentes
partes de la pagina (extremos), para dar mas dinamismo a quien lo ve.

Eliminar el logo de la Universidad y la mencion de la alumna interna en la foto de
lavado de manos.

Tabla VIII: Andlisis de Fotografia, item Colores.

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
FOTOGRAFIA,

N°1 MUY DE ACUERDO
COLORES
FOTOGRAFIA,

No2 MUY DE ACUERDO
COLORES
FOTOGRAFIA,

N°3 MUY EN DESACUERDO
COLORES

Resultados: 33% sefiala estar muy en desacuerdo y un 67% muy de acuerdo
Observaciéon: Validador N°2: Fotografias muy repetitivas, en todas las
preparaciones, el mismo fondo, pocillo y disefio de fotografia. Esto lo hace poco
llamativo para quién lo ve, ademas de hacer poco identificable la preparacion, a
través de una imagen. En Homogeneizados, s6lo se ve una mamadera con letras,
que lo que parece, es que contiene jugo de naranja. No se aprecia bien la
preparacion.

Tabla IX: Andlisis de Fotografia, item Nitidez

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 FOTOGRAFIA, NITIDEZ | MUY DE ACUERDO
N°2 FOTOGRAFIA, NITIDEZ | MUY DE ACUERDO
N°3 FOTOGRAFIA, NITIDEZ | MUY DE ACUERDO

Resultados: 100% de los validadores opin6 estar muy de acuerdo, sin
observaciones.

Tabla X: Analisis de Contenido.
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VALIDADOR ITEM RESPUESTA

N°1 CONTENIDO MUY DE ACUERDO
N°2 CONTENIDO MUY DE ACUERDO
N°3 CONTENIDO EN DESACUERDO

Resultados: 67% de los validadores sefial6 estar muy de acuerdo y un 33% en
desacuerdo. Observacion:_Validador N°3: Falta desarrollar mas claramente a qué
parte de la poblacion va dirigido, recetario para nifios, es un concepto muy amplio.
Probablemente, un nifio de 5 afios ya no esté alimentandose con papilla. Se
deberia especificar en la portada, que el recetario es en base a preparaciones de
esta consistencia.

Tabla XI: Anélisis de Claridad

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 CLARIDAD MUY DE ACUERDO
NO°2 CLARIDAD MUY DE ACUERDO
N°3 CLARIDAD EN DESACUERDO

Resultados: 67% de los validadores sefial6 estar muy de acuerdo y un 33% en
desacuerdo Observacion: Validador N°3: No se hace una explicacion clara de
gué es y qué cuidados se debe tener con la alergia a la proteina de leche de vaca.
Evitar el usar siglas, APLV, quizas no sea comprendido por el lector. El concepto
“‘Homogeneizado” puede resultar poco comprensible, llevando a la confusién y
duda. Qué pasa con el agregar sal, ¢se puede, si el nifio tuviese 3 afos?
Considerar también el utilizar el concepto de medida casera en el listado de
ingredientes, ya que el mencionar gramos, lo hace poco aplicable (utilizar
cucharadas, o estimaciones de tamafio, segun objetos).

El pié del recetario, que hace referencia al aporte nutricional, quedaria mejor
escrito asi, y no como “Aportes Nutricionales”. ¢(Qué pasa con el tiempo de
duracion y modo de conservacion se las preparaciones? Se deberia explicar algo
generalizado al respecto.

Tabla Xll: Analisis de Actualidad.
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VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 ACTUALIDAD MUY DE ACUERDO
N°2 ACTUALIDAD MUY DE ACUERDO
N°3 ACTUALIDAD DE ACUERDO

Resultados: un 67% de los validadores sefalé estar muy de acuerdo y un 33% de
acuerdo. Observacién: Validador N° 3: Falta informacion de la patologia, si no
esta, no se sabe si esta actualizada o no.

Tabla XIV: Analisis de Informacion.

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 INFORMACION MUY DE ACUERDO
N°2 INFORMACION MUY DE ACUERDO
N°3 INFORMACION DE ACUERDO

Resultado: 67% de los validadores sefialé estar muy de acuerdo y un 33% de
acuerdo Observacién: Validador N°3: Se podria adicionar la inclusion de formulas
lacteas especiales para estos nifios, y su preparacion estandar, por 100 cc. Por
ejemplo, se podrian utilizar las férmulas mas conocidas: Nutrilon Pepti Junior,
Althera, Neocate y Ele Care. Falta realizar un énfasis méas claro en la importancia
de la dieta para estos pacientes, que lleve a que la mama o el cuidador del menor,
sienta la necesidad de recurrir al recetario. También se podria realizar un glosario
de términos, que ayude a aclarar el significado de palabras utilizadas en el
recetario.

Tabla XV: Analisis de Nimero de Recetas.

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 NUMERO DE RECETAS | DE ACUERDO
N°2 NUMERO DE RECETAS | DE ACUERDO
N°3 NUMERO DE RECETAS | DE ACUERDO
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Resultados: 100% de los validadores opiné estar de acuerdo. Observacién:

Validador N°3: Es adecuado, pero se deberia agregar formulas lacteas, para

hacerlo mas completo.

Tabla XVI: Anélisis de Ingredientes.

VALIDADOR ITEM RESPUESTA
N°1 INGREDIENTES DE ACUERDO
NO°2 INGREDIENTES MUY DE ACUERDO
N°3 INGREDIENTES DE ACUERDO

Resultado: 67% de los validadores opind estar de acuerdo y un 33% muy de

acuerdo, sin observaciones al respecto
Andlisis de Pautas de Calificacién de Marcha Blanca.

Grafico 1:

ANALISIS SOBRE: MATERIAL
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Gréafico 2:
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ANALISIS SOBRE: LETRA
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Observacién: tipo de letra muy formal, elegir una letra mas cercana a la poblacién

infantil.
Grafico 3:
ANALISIS SOBRE: FOTOGRAFIA
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Observacién: aumentar tamafio de fotografias.

Gréafico 4:
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ANALISIS SOBRE: CONTENIDO
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Observacién: Incluir marcas comerciales para facilitar la compra de alimentos que

no generen alergia en nuestros nifios.

Grafico 5:

ANALISIS SOBRE: CLARIDAD
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Observacién: Muy bien distribuida la informacion dentro del recetario, muy clara,

facil de entender.

Gréafico 6:
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ANALISIS SOBRE: SATISFACCION
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Grafico 7:

ANALISIS SOBRE: NUMERO DE RECETAS
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DISCUSION

La elaboracién de un recetario para nifios menores de 1 afio con alergia a la
proteina de leche de vaca dirigida a sus cuidadores, tiene su mayor sustento en la
inexistencia de dicho material tanto en Chile como a nivel internacional. A pesar
que en nuestra busqueda bibliografia se encontré un recetario de Espafa a base
de férmulas hidrolizadas, los cuales fueron elaborados por la marca “Nutribén”(32),
estd no representa alguna similitud o alguna alternativa como la que nosotras
ofrecemos al elaborar este recetario a base de alimentos naturales. Nuestra
intencion es otorgar a las familias con Alergia a la Proteina de Leche de Vaca, una
alternativa econdémica, accesible, segura y de facil manejo lo que no se refleja en
el uso de férmulas hidrolizadas por su alto costo econémico.

Las férmulas hidrolizadas ademas de tener un alto costo econémico tanto a nivel
nacional como internacional, son labiles al calor y poseen un sabor amargo (33),
por lo que se debe tener especial cuidado al momento de realizar preparaciones

donde se incluyan.
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La Alergia a la Proteina de Leche de Vaca es una patologia de dificil diagnostico
por la poca evidencia cientifica y por la inexistencia de un consenso de
diagnéstico, cuyo tratamiento tiene un elevado costo econdmico, lo cual no solo
afecta al paciente sino también a todo su grupo familiar y entorno social, esto se
visualiza tanto a nivel nacional como internacional (2).

La alimentacion de todo lactante a nivel mundial en su inicio tiene relacion directa
y Unica con la leche, en consecuencia la primera reaccion alérgica alimentaria que
aparece es a la proteina de leche de vaca, ya que es el primer alimento al cual se
ven expuesto una vez que fracasa la lactancia materna (20). En Chile su
tratamiento actual se basa en una dieta de exclusion de alimentos a las madres
gue amamantan y/o la utilizacion de férmulas hidrolizadas. En paises como
Espafa la base del tratamiento esta en las férmulas hidrolizadas (34). La falta de
una alternativa de alimentacion que sea capaz de asegurar que no se provocara
alguna reaccion alérgica y asi mismo el crecimiento pondoestatural adecuado para
cada nifio, es la base y motivacién de nuestro trabajo.

Las diversas formas de presentacién de la enfermedad y los distintos tipos de
reacciones alérgicas que se dan entre cada nifio (12), dificulta la decision en la
cantidad de exclusion de alimentos para la elaboracion de un recetario estandar,
es por esto que debemos basarnos Uunicamente en aquellos nifios que presenten
solo alergia a la proteina de leche de vaca, por lo mismo solo excluimos la leche y
sus derivados. A partir de los 6 meses de edad, la alimentacién de los lactantes
comienza a diversificarse, por lo que no solo se debe evitar la leche “visible” sino
también aquella encontrada en los alimentos preparados industrialmente (Anexo
N°1), tales como proteinas de la leche, lactoproteina, proteina de lactosuero,
caseina, caseinato, lactoalbumina, proteinas animales, margarina, nhata,
mantequilla y quesos. Todos los alimentos naturales y aditivos para alimentos
procesados que no se pueden utilizar en la alimentacion de nifios con Alergia a la
Proteina de Leche de Vaca, estan descritos en las “Guia Clinica para la Alergia a
la Proteina de Leche de Vaca”, elaborada por el Ministerio de Salud de Chile, la
cual esta en proceso de publicacion, lo cual no se encuentra de forma general a

nivel internacional, ya que solo encontramos publicada La “Guia de Referencia
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Rapida, Manejo para la Alergia a la Proteina de Leche de Vaca” Guias clinicas
elaborados por las autoridades de salud de México, en otros paises solo se
encontré publicada guias particulares de clinicas u hospitales.

La falta de un conceso del manejo alimentarios entre los profesionales de salud,
ha llevado a que cada familia segun su propia experiencia decida el mejor
tratamiento para su hijo, dejando de lado por falta légica de conocimiento
fisiol6gico, dietoterapeutico y nutricional, la alimentacion adecuada para la edad de
cada nifio. Dado a que es tanta la preocupacion por que el nifio suba de peso o
se “alimente normal” que no se vigila a cabalidad si las preparaciones entregadas
cubres las necesidades nutricionales adecuadas, por lo tanto tendremos nifios con
crecimiento inadecuado lo que también puede derivar a enfermedades futuras. La
elaboracion de este recetario es una alternativa fiable de preparaciones, las cuales
estan calculadas con el aporte nutricional adecuado, segun la European Society
for Pediatric Gastroenterology, Hepatology and Nutrition (ESPGHAN) (26), para

lograr un crecimiento éptimo y no dafiar su crecimiento y desarrollo.
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CONCLUSION

La elaboracion de este recetario para nifilos menores de 1 afo, dirigido a sus
cuidadores, comenzo con la recoleccion de informacion sobre alergia a la proteina
de la leche de vaca, la cual luego se especificdé en la blusqueda de informacién
sobre alimentos sin procesar que son alérgenos para este grupo etareo y
alimentos procesados que contengan aditivos alérgenos, esta se realizo a traves
de busqueda en bases de datos y articulos en paginas web reconocidas como
fuentes validas de informacién de tipo cientifica, tales como Pubmed, Scirus,
Scielo, MINSAL, etc., utilizando palabras claves como “alimentos con proteina de
leche de vaca®, “aditivos con proteina de leche de vaca”, “alimentos procesados
con proteina de leche de vaca”, “alimentos prohibidos para nifios con alergia a la
proteina de leche de vaca”.

Luego se selecciond la informacion recolectada sobre los topicos mencionados y
se optd por articulos actualizados, con no mas de 5 afios de antigiiedad de esta
manera asegurar que la informacion que se proporciona es actualizada.

En base a la informacién recolectada y filtrada se comenzé con la elaboracién del
recetario para nifios menores de 1 afio con alergia a la proteina de leche de vaca
dirigido a sus cuidadores, etapa que comenzd con la planificacion de recetas
donde se utilizé6 un formato de receta estandar para ordenar la informacién y se
utilizé como referencia de aportes nutricionales de los alimentos Jury G, Urtega C,
Taibo M. “Porciones de Intercambio y Composicién de los Alimentos de la
Piramide Alimentaria Chilena”. Universidad de Chile, Instituto de Nutricién y
Tecnologia de los Alimentos, Centro de Nutricibn Humana, Facultad de Medicina.
1999. En base a esta informacion se calcularon los aportes nutricionales de cada
preparacion y se adecuaron las recetas a los requerimientos de la poblacion
objetivo segun la ESPGHAN, para terminar con la redaccion de los pasos a seguir
para preparar las recetas considerando los ingredientes, la forma de preparacién y

aporte nutricional.
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La Preparacion de Recetas para nifios menores de 1 afio con alergia a la proteina
de leche de vaca se realizaron segun los gramajes (los que se obtuvieron pesando
los alimentos en la pesa de cocina digital 61703 LACOR PR, que tiene una escala
de 1 gr hasta los 5 Kg) e instrucciones que se redactaron, para corroborar que
estas se podrian realizar por cualquier persona que leyera este recetario. Una vez
elaboradas las preparaciones se tomaron las fotografias correspondientes a cada
una de ellas. Una vez redactada y elaboradas las recetas se comenzo a disefar el
recetario beta, por lo que se contacté a la Disefiadora Grafica de la Universidad
de Santiago de Chile, Jacqueline Gonzalez con la que se discuti6 temas como
tamafo, colores, tipo de letra, etc., hasta llegar a un consenso, con el que se
obtuvo la version beta de este recetario.

Con la versién beta ya impresa se comenzo con la validacion de este, la cual se
realiz6 contactando a tres Nutricionistas que se vinculaban en el area de alergias
alimentarias, Anne Weisser M., Nutricionistas del Centro de Salud Familiar Doctor
Héctor Garcia de la comuna de Buin, madre de un nifio portador de mdultiples
alergias alimentaria, Héctor Pozo M., Nutricionista Jefe del SEDILE y Nutricionista
Clinico del area de pediatria del Hospital Sétero del Rio, en el cual se tratan a
niflos con alergias alimentarias y Gloria Roman, Nutricionista Clinica del area de
pediatria del Hospital Clinico de la Universidad Catodlica. Cada validador recibié un
“recetario beta” y una pauta de validacion, en la cual ademas de evaluar el
recetario, pudo realizar observaciones sobre él.

Una vez recolectado todos las pautas de validacién y corroborar que todos los
item fueron respondido se comenz6 con el analisis de estas y los resultados se
presentaron en tablas para facilitar su lectura. Luego se realizé la etapa de prueba
con 21 cuidadores pertenecientes a la fundacién “Creciendo con Alergias”, Unica
institucion en Chile que acoge a nifios con alergia a la proteina de leche de vaca.
Cada cuidador firmo un documento de consentimiento informado antes de realizar
la evaluacion del recetario final, ademas de un recetario final y una pauta de
calificacion, anteriormente descrita, en la cual ademas de evaluar el recetario,

pudo realizar observaciones sobre él.
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ANEXOS

ANEXO N°1

LISTADO DE ALIMENTOS PERMITIDOS Y PROHIBIDOS.

Alimentos permitidos
Sin soya o0 Proteina leche vaca o caseina

Alimentos prohibidos

Lacteos: leches extensamente hidrolizadas
0 con mezclas de aminoacidos.

Leche de vaca, entera, semi-descremada,
descremada, con sabor, evaporada,
condensada, solidos de leche, y yogurt,
manjar, cremas, dulces y acidas, quesos,
chocolates comerciales, que tengan leche,
cereales con leche, quesos

Caseinato de calcio, leches tratadas con

lactobacilus, lactoalbimina, suero, cuajo,
lactoglobulina, lactasa, quesillo, queso
fresco.

Leches con lecitina de soya
Leche de soya, lecitina de soya, jugos de
soya, extensores de embutidos.

Carne:, pollg, pavo, cerdo, huevo, vacuno,
probar SEGUN TOLERANCIA

Carnes elaboradas, embutidos (tienen
extensores que son soya), quesos, crema o
rellenos con vienesas,

Vienesa con extensores (es soya)
preparaciones con leche vaca, soya, lecitina
de soya.
Huevo
Embutidos, paté y fiambres.
Pan, cereales, pastas: Todo los cereales | Todos los con agregados de leche o
gue no contengan leche, soya o caseina: | caseina, soya, lecitina soya
pan francés, fideos, tallarines, espaguetis, | = Productos enriquecidos (ej. Harina

macarrones (sin queso), pan de maiz, arroz,
cereales sin leche confeccionados con:
maiz, trigo, cornflake de maiz, macarrones
de trigo, tapioca, tallarines , fideos de
porotos verdes, tortilla de maiz, quinoa,
cuscus, amaranto

enriquecida o con vitaminas).
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Alimentos permitidos
Sin soya o Proteina leche vaca o caseina

Alimentos prohibidos

Vegetales: cualquier verdura o]
preparaciones que no contenga soya,
caseina o leche de vaca Legumbres
(arvejas, choclo), leguminosas (porotos,
lentejas).

Cremas de verduras con leche, vegetales
apanados, papas o0 puré instantaneos. Que
contengan lecitina de soya, aceite de soya.

natural
fruta

Frutas: Todas en estado
congeladas, conserva, jugos
natural, o bebidas. Frutas secas.

de

Todas las frutas preparadas como relleno
para pasteleria, kuchen, tartaletas, pasteles,
etc. con leche de vaca y soya

Aceites 0 grasas: margarinas sin leche,
aceites vegetales 100%: de oliva, maiz,
maravilla, pepa de uva.

Mayonesa o0 salsas de aderezo con soya,
caseina, leche, cremas de leche

Aceite de soya, aceite mezclado con sota,
lecitina de soya, productos con soya.

Dulces y postres: azucar, miel, melaza,
jarabes de maiz, jalea, gelatinas, dulces
hechos en casa con ingredientes permitidos,

Cualquiera que haya sido preparado con
leche, soya, caseina, crema etc.,, con
agregados de estabilizadores de soya,

helados de agua, tapioca, coco, | saborizantes de jarabe de soya, lecitina
marshmellows, bebidas carbonatadas. soya.

Miscelaneas: sal, especias, Hierbas, | Salsas para sazonar, sopas comerciales,
extractos, aceitunas, cabritas, bebidas | postres comerciales, batidos, leer las

descafeinados, cocoa, sopas hechas en
casa.

etiquetas.

Aditivos: ninguno

Fosfato Tricélcico.

* Conser antes 70 ( cido lactico).

* Acidulantes , 6, 7 (lactatos de Na, Ky Ca)

* mulsionantes 7 ( steres | cticos), E481 y
E482 (lactilato de Na y Ca).

» spesantes H 11, H 1 (caseinato de Ca y
Na respectivamente).

» Condimento de caramelo y azicar morena.

FUENTE: Guia Clinica 2013 Alergia a Proteina de Leche de Vaca
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ALIMENTOS CON PROTEINA DE VACA Y SOYA

REVISAR CUIDADOSAMENTE LAS ETIQUETAS DE LOS PRODUCTOS A CONSUMIR

Alimentos con proteina de leche de
vaca

Alimentos con proteina de soya

Todo producto que contenga leche
entera, evaporada, condensada,
descremada, semidescremada, leche en
polvo.

Leche de soya: liquida en polvo, o
alimentos que la contengan

Leche tratada con lactobacilus,
acidobacilus o lactasa.

To6fu, Kefir, queso de soya

Mantequilla, margarina con leche y
cualquier producto confeccionado con
ellas: pies, Kuchen, pasteles etc.

Queques, pan, postres, wafles, que
contengan harina de soya o lecitina
soya: leer cuidadosamente las etiquetas

Bebidas que contengan caseinato de
calcio, o caseinato de sodio.

Cualquier postre que contenga leche de
vaca o soya

Muffin con leche

Jugos de soya

Todos los quesos.

Chorizos, hamburguesa hechos con
carne vegetal, estan hechos con soya.

Crema de leche, dulce de leche (manjar).

Brotes de soya

Suero de leche, polvo de suero, cuajo
(usado en quesillo).

Proteina texturizada de soya

Lactoalbumina, lactoglobulina: leer
cuidadosamente las etiquetas.

Mayonesa de soya o con lecitina de soya

Crema acida

Porotos de soya o cualquier alimento
gue lo contenga.
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Alimentos con proteina de leche de
vaca

Alimentos con proteina de soya

Chocolate caliente y toda leche con
chocolate.

Aceite de soya 0 aceites vegetales que
contienen un porcentaje de aceite de
soya.

Cereales para el desayuno que
contengan leche vaca soya: leer
cuidadosamente las etiquetas.

Miso, Tempeh, concentrado de soya,
salsa de soya

Helados de leche
Imitaciones de leche.

FUENTE: Guia Clinica 2013 Alergia a Proteina de Leche de Vaca
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ANEXO N°2
PESA COCINA DIGITAL

Detalles: 5kg 1gr 61703 LACOR PR
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ANEXO N°3

FORMATO DE RECETA ESTANDAR Y APORTES NUTRICIONALES:

Ingredientes Cantidad

Preparacion

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)
)

Nombre de la
Preparacion

Ingrediente

Gro
cc

Kcal

Prot.

(gn)

CHO
(gr)

Lip
(gr

)

Hierro
(mg)

Zinc
(mg)

Calcio
(mg)

TOTAL
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ANEXO N°4
PAUTA DE VALIDACION:

PAUTA DE VALIDACIO’N “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 1 ANO CON
ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS CUIDADORES”

_______________________________________________________________

INSTRUCCIONES:

1

1

|

i Usted tiene en sus manos un

! CON ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS
! CUIDADORES”, creado por las internas de Nutricion y Dietética de la Universidad
1 Finis Terrae, Karla Caroca Henriquez y Daniela Valenzuela Vasquez. De acuerdo a lo
. que usted observa lea las preguntas que se presentan a continuacién y marque con
, una “X” la respuesta que usted desee y en el cuadro que dice “OBSERVACIONES”
1

1

realice los comentarios que estime conveniente.

MATERIAL

¢ES ADECUADA LA
FORMA DEL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

“RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 1 ANO

OBSERVACIONES:

¢ES ADECUADO EL
TAMANO DEL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ SON ADECUADOS
LOS COLORES DEL
MATERIA?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

LETRA
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¢ES ADECUADO EL
TIPO DE LETRA
UTILIZADA EN EL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ES ADECUADO EL
TAMANO DE LETRA
UTILIZADO EN EL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ES ADECUADO EL
COLOR UTILIZADO EN
LAS LETRAS?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA

¢.ES ADECUADO EL
TAMANO DE LA
FOTOGRAFIA DE LA
PREPARACION?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

. SON ADECUADOS
LOS COLORES DE LA
FOTOGRAFIA DE LA
PREPARACION?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:
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¢ES NITIDA LA MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
FOTOGRAFIA DE LA _
PREPARACION DE ACUERDO
PRESENTADA?

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

CONTENIDO

¢SE TRATA EL TEMA MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
INDICADO EN LA _
PORTADA? DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

CLARIDAD

¢ SE ENTIENDE DE MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
FORMA CLARA EL _

RECETARIO? DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

ACTUALIDAD

¢LA INFORMACION MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
CONTENIDA ESTA _
ACTUALIZADA? DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

INFORMACION
¢ LA INFORMACION

MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
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CONTENIDA ES LA
ADECUADA?

DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

NUMERO DE
RECETAS

¢ES ADECUADO EL
NUMERO DE
RECETAS
PRESENTADAS?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

INGREDIENTES

¢ SON ADECUADOS A
LA PATOLOGIA LOS
INGREDIENTES
UTILIZADOS?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

volumen.

longitud de la onda.

VOCABULARIO

e FORMA: Figura exterior de un cuerpo.

e FUENTE: Tipo de letra.

e NITIDEZ: Precision, exactitud.

e TAMANO: Conjunto de dimensiones, por la cual se obtiene mayor o menor

COLOR: Sensacion producida por los rayos luminosos y que dependen de la



iMUCHAS GRACIAS!

ANEXO N°5

PAUTA DE CALIFICACION MARCHA BLANCA.

PAUTA DE CALIFICACI,C')N “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 1 ANO CON
ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS CUIDADORES”

INSTRUCCIONES:

Usted tiene en sus manos un “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 1 ANO
CON ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS
CUIDADORES”, creado por las internas de Nutricion y Dietética de la Universidad
Finis Terrae, Karla Caroca Henriquez y Daniela Valenzuela Vasquez. De acuerdo a lo
gue usted observa lea las preguntas que se presentan a continuacion y encierre en
un circulo (ejemplo: O ) la respuesta que usted desee siendo “1” muy mal y “7” muy
bien y en el cuadro que dice “OBSERVACIONES’ realice los comentarios que estime
conveniente.

¢ME GUSTA LA OBSERVACIONES:
FORMA DEL 1 23 4567
RECETARIO?
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¢ME GUSTA EL OBSERVACIONES:

TAMANO DEL 1 23456 7

RECETARIO?

¢ME GUSTAN LOS OBSERVACIONES:
COLORES DEL 1 234567

RECETARIO?

LETRA

¢ME GUSTA LA LETRA OBSERVACIONES:
USADA EN EL 1 23 4567
RECETARIO?

¢ME GUSTA EL OBSERVACIONES:
PORTE DE LA LETRA 1 23 456 7
USADO EN EL
RECETARIO?

¢ME GUSTAN EL OBSERVACIONES:
COLOR DE LAS 1 23 4567
LETRAS DEL
RECETARIO?

FOTOGRAFIA

¢ME GUSTA EL OBSERVACIONES:
TAMANO DE LA 1 23 456
IMAGEN DE LA 7

PREPARACION?

¢ME GUSTAN LOS OBSERVACIONES:
COLORES DE LA 1 2 3 456
IMAGEN DE LA 7

PREPARACION?

¢ VEO DE FORMA OBSERVACIONES:
CLARA LA IMAGEN DE 1 2 3 456
LA PREPARACION? 7

¢ENCUENTRO OBSERVACIONES:
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RECETAS UTILES 1 23 456
PARA TRATAR LA 7

ALERGIA A LA
PROTEINA DE LECHE
DE VACA?

CLARIDAD
¢ME ES FACIL LEER OBSERVACIONES:

EL RECETARIO? 1 2 3 456

SATISFACCION
. PUEDO REALIZAR OBSERVACIONES:

LAS RECETAS EN MI 1 23 456
CASA? 7

NUMERO DE

RECETAS

¢ME GUSTA LA OBSERVACIONES:
CANTIDAD DE 1 23 456 7

RECETAS

PRESENTADAS?

VOCABULARIO

e FORMA: Figura exterior de un cuerpo.

e TAMANO: Conjunto de dimensiones, por la cual se obtiene mayor o menor
volumen.

e COLOR: Sensacion producida por los rayos luminosos y que dependen de
la longitud de la onda.

e FUENTE: Tipo de letra.
e NITIDEZ: Precision, exactitud.
e CONTENIDO: Tema o asunto del que se habla o escribe.

e CLARIDAD: Facilidad para percibir, expresar o comprender.

e SATISFACCION: Cumplimiento de una necesidad.



iMUCHAS GRACIAS!

ANEXO N°6
CONSENTIMIENTO INFORMADO

DOCUMENTO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

El presente documento tiene como objetivo entregarle informacién para ayudarle
a tomar la decision de participar o no en la evaluacion de la tesis titulada
“RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 1 ANO CON ALERGIA A LA
PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS CUIDADORES?”, realizada

por las internas de Nutricién y Dietética de la Universidad Finis Terrae, Karla

o1



Caroca Henriquez y Daniela Valenzuela Vasquez. El objetivo de este trabajo de
tesis es: Elaborar un recetario para nifios menores de 1 afio con alergia a la
proteina de leche de vaca dirigido a sus cuidadores, esto debido a que el primer
afo de vida se caracteriza por ser el de mayor crecimiento y desarrollo en todo el
ciclo vital, y es un periodo en el cual la alimentacion juega un rol fundamental. La
alimentacion de los nifios con Alergia a la Proteina de Leche de Vaca se basa en
formulas hipoalergenicas que representan un alto costo economico y en
consecuencia un dificil acceso y una problematica familiar. Es en este ultimo

punto donde radica la importancia de otorgar una alternativa de alimentacion.

Al participar en la evaluacion del recetario, una vez que este sea revisado y
aprobado por las autoridades pertinentes, se le entregara una copia de este para

que pueda hacer uso de él en su hogar.

Lea atentamente este documento y si esta de acuerdo en participar de la
evaluaciéon de la tesis titulada “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 1 ANO
CON ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS

CUIDADORES”, complete con sus datos el siguiente documento.

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo , deseo participar en la evaluacién del recetario
producto de la tesis titulada “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 1 ANO
CON ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS
CUIDADORES”, realizada por las internas de Nutricibn y Dietética de la
Universidad Finis Terrae, Karla Caroca Henriguez y Daniela Valenzuela Vasquez.
Evaluacion que se realizara bajo confidencialidad y donde se me entregara una
copia del recetario, una vez que este sea revisado y aprobado por las autoridades

pertinentes.
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Si no deseo participar en la evaluacion aun habiendo firmado este documento no

habra ningun tipo de sancién.

FIRMA
Karla Caroca Henriquez Daniela Valenzuela Vasquez
Interna de Nutricién y Dietética Interna de Nutricién y Dietética
Universidad Finis Terrae. Universidad Finis Terrae

Santiago, X de xxxx de 2013.

ANEXO N°7
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Por: Karla Caroca Henriquez

Daniela Valenzuela Vasquez
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C?E:Ffff OAUCCION

Lo alimentocion del loctonfe reguiere =specal preccupacian, ya gu= =]
crecimienio y desarrolle duronte &l pimer ofio de vido son los mas rapidos
del cclo wial y = loctante es inmodure y vulnemble. Una alimentacion
odecuoda confnbuye sgriicofivamente o gue el nifc s=o0 copoz de
=xpresar al mawme sus potencolidodes. Debido o que 2stos son los gue
presentan wno moyor inadenca de Alergia a ko Proteing de Leche de
Voca y sendo en lo ocualidad su dnico tratomiento alimentano el wso
de formulas hipoolergenicas gue represenfon ocualmente un alto costo
economico, =5 lo imporfoncia que fiene la eloborocon de un recetano
pora nifios menores de 2 afos con APLY occesible v de foal manejo por

los cundadores de astos mifios.

Loz recetos seron elobomdos con alimenfos noturales de faal ooceso,
prncipalments del grupo de almertos de verduros, cereales y comes
magras, como polle ¥y pavws, por lo gue podron occeder a ellos sin

incoreenienfes ¥ podran realizor los recetas conferadas =n el recefono.
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v téenica del lavado delbiberon

Eliminar los resfos de leche que hayon quedado con ogua cormente.




Yo p— -

< 1.1 < ¢ ' o
L/ 4 Lj/"/L’»/L'I/L /\.LI} -"L,f.\
Pollo/ Papa
Ingredientes Cantidad
Pechugo de pollc 10 grz.
Semola 5 grs.
Papa 40 grs.
Acede 5 cc.
Agua 200 cc

S hpcialeg
Lavar e higienizar verduraz y pollo, refirar las partes
detenoradas.

Cortar papa y pollo en cubos.

En uvno olla con ogua hirmendo cocinar pollo durante 10
minutos.

Luego agregor la papa y cocinar a 100%C por 15 minuios
hasta que este blanda.

Escurmnir polio y papa.

Colocar el pollo, papa y acede en la juguerc.

Agregar gradualmente ogua de cocoon hosta obtener
formula suave.

Poner en mamadera lo formulo y agregar agua hernda tibio
zi 2z necezano (hasia 200cc). Agitar paro mezclar bien el

conterndo.

Aportes Nutrncionales

Calorioz Protednas (gr) CHO (gr) Lipedos [gr) Heero (mg) Zinc {mg| Cakio {mg)

Total

ot 2 " = ‘) % A 1 e . (n . 3 e




umen

YO (e FAclones
Ingredientes
Corne de vacuno
Zopallo
Arroz
Acesie
Agua

Aportes Nutncion

Calorsaz  Protetnas (gr.] CHO (gr)

L.j/ 1/ t-.5L )1—/ LO1<K IJ. /L-‘i_(

Vacuno, Arroz

5.9

Cantidad
10grs

20 grs=.
20 gr=
5cc

200 cc.

Lavar e higienizar loz verduros y vocuno, retirar los partes
detenorodas.

Cortar zapalle y vocuno en cubos.

En uno ollo con ogua hirviendo cocinar vacuno durante 10
minutos.

Agregor zapallo, cocinar o 100%C por 15 minutos o hosta
que este blando.

Lu=go agregar el arroz y cocinar 100°C por 10 minutos.
Escumir vacuno y zapallo.

Colocar vacuno, zapallo, arroz y aceite en lo juguera.
Agregor grodualmente ogua de coccon hasto obiener
formula suave.

Poner en mamadera la formula y agregor agua herada tibia
si es necezano (hosta 200cc). Agitor para mezclar bien el

contenido.

Uipidos (gr.) Heerro (mg) Zinc {mg) Caoldio {mag)




Pavo, Fideos

mgredientes

Zanahornia
Acese

Aguo

Cantidad

Ogr:
20 grs
20 grs
3 cc
200 cc

Lavar e higienizar las verduras y pavo, refirar las portes
defenoracos.

Cortor zanchona y pavo en cubos.

En una olla con agua himendo cocinar pavo a fuego alto
hasta llegar a hervor, despues poner o fuego medio por 10
minutos.

Agregor zonahono y coanar a fuego medio por 15 minutos
o hasta que es*= blanda.

Por Glimo ogregar fideos cobellos y coanar a fuego medio
por 5 manutos.

Escurnir pavo, fideos y zanchona.

Colocor todos los ingredientes en una licvadoro y agregar
agua de cocaon de forma grodual hos*a obfener formula
suave.

Poner en mamadera la formula y agregar ogua henada tibia
si e3 necezano (hasfa 200cc). Agitor para mezclor bien el

contemnido.

Caloriaz Profeinasz [gr) CHO (gr) LUipidos [gr.) Heerro (mg) Zinc {mg) Colcio {mg)

Total
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Pavo. Arroz

Ingredientes
Povo

Arroz
Aceiga
Acede

Agua

Calorias

Total |

Protetnasz [gr.) CHO

AV SCIOY

retirar las partes

Lavar e higienizor los verduros y pavo
detenoradas.

En una olla con aguo himendo cocinar pavo a fuego alfo
haszta llegar a hervor, después poner a fuego medio por 10
minutos.

Agregar arroz y coanar a fuego medio por 10 minutos.

Por ¢lhmo agregar ocelga y cocinar o fuego medio por 5
minutos.

Escurnir pavo, arroz y acelga.

Colocor todos los ingredientes en una licvodora y agregar
agua de coccion de forma grodual hosfo obtener formulo
suave.

Poner en momadero lo formwla y ogregor agua hervida fibia
si &3 necesano (hasfa 200cc). Agitar para mezclar bien el

confersdo.

CHO Lipsdos [gr) Heerro mg) Zinc {mg| Caokio {mag}

|.§r§
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Vacuno/Semola

ngredientes Cantidad
Vocuno 1
Semola 20 grs
Zapallo
Acede 3 cc

Aguos 200 cc.

Lavar e higsenizar las verduras y come de vacuno, refirar las
partes deienoradas.

Cortar carne de vacuno y zapallo en cubos peguenos.

En una ollo con agua hirmendo cocinor came de vocuno
a fuego alio hasta llegar a hervor, despuss poner a fuego
medio por 10 minutos.

Agregor zapallo y cocinar a fuege medio por 15 minutos o
hasta que este blando.

Por Glimo agregor zémola y cocinar o fuego medio por 5
minutos.

Ezcurnr came de vacuno y zapallo.

Colocor todos los ingredient=s en una licvadoro y agregor
aguo de cocaon de forma grodual hosta obfener formula
suave

Poner en mamadera la formula y agregar agua herada tibia
si 23 necesano (hazfa 200cc). Agitor para mezclor bien el

contemdo.

Calorioz Profeinaz [gr) CHO (gr) LUipidos [gr) Heerro [mg) Zinc {mg)] Colcio {mg)

Total
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apills
Pollo/Arroz y papa
\'.U?I':TC (_'it.‘ TROONLSS: 1
ngredientes Cantidad
Pechugo de pollo 20 grs.
Arroz 10 grs.

Numero ae raciones:

( ? / / Lf:“

Pavo/Arroz y papa

Preparacion
Lavar e higgenizar los verduras y pavo, refiror los partes
defenoradas.

Cortar zanchona, papas, zapallo y pavo en cubos.

En una ollo con ogua, agregor el pavo y coanarlo o fuego
alte por 10 minutos.

Luego agregoar la zanchonao, zopalle, papa y orroz, cocinar
o fuego alto por 10 minutos.

Por (Himeo agregar la acelga y cocinar o fuego alio por 5
minutos.

Ezcurnir pavo y verduras cocidas.

Colocor fodosz los alimenios en la juguera y agregor el aguo
de cocaon de forma gradual hasta obtener papilla svave.
Agregar aceife crudo y mezclar.

Serar preparocén tibia en peallo.

4 AL L4 - |
Aportes Nutncwonaies

Calorioz Proteinaz (gr) CHO (gr} LUipidos [gr.) Heermo (mg) Zinc {mg) Colkdo {mg)

TM 1 3 5G9 e | 5 > o




Pollo/ Arroz
Nitmero de raciones
Ingredientes
Pechuga de polio
Arroz
Fopa
Zapallo italiono
Aceiga
Pimendon
Acede
Agua

c.-17;7/ / 443‘

Cantidad
20 grs.
10gr=
50 grs.
30 grs.
30 gr=.
5grs.

3 cc.

80 cc.

Preparacion
Lovor e higienizor los verduras y pollo, refirar las portes
defenorados.

Pelar y corfar zapalle itoliono, ptmenton, popa en cubos
pequenos.

En una ollo con ogua, agregar el pollo y coanarle o fuego
alto por 10 minutos.

Luego agregar lo papa y orroz, cocnar o fuego aolto por
10 minutos.

Por (Himo agregar zopallo italiano, ocelga y pimenion;
cocinar o fuego alto por 5 menutos.

Escumnir pollo y verduras coadas.

Colocor fodos los alimentos en la juguera y agregor el aguo
de cocaon de formo gradual hasta obtener papilia suave.
Agregor aceife crudo y mezclar.

Servir preparocion fibia en peaillo.

Avortes Nudricionales

Caloriaz  Profesnas [gr.) CHO (gr) Upidoz [gr) Heerro [mg) Zinc {mg] Colcio {mg)

(]




Nitmero de raciones
gredientes

Carne de vacuno
Fdeos cabelios

Zapallo

Zanahona

Aceigo

Acede

Agua

c.-ip / /Z 15

Vacuno/ Fideos

Cantidad
20 gr=.
10gr=
50 grs.
30 grs.
30 gr=

3 cc

50 cc.

Preparacion
Lavor e higienizor las verduras y cormne de vacuno, refiror los
paries defenoradas.

Pelar y corfar zopallo y zanchona en cubos pequenos.

En una olla con agua, agregar la corne de vacuno y cocinar
a fuego alto por 10 minutos.

Luego agregar fideos cobellos y coanar o fuego alfo por
10 minutos.

Por Ulhmo ogregor acelga y cocnar a fuego alio por 5
minutos.

Colocar fodos los alimenios en la juguera y agregor el agua
de cocaon de forma groduol hasta obtener papilla suave.
Agregar aceite crudo y mezclar.

Servir preparocén tibia en poallo.

. g N A |
ADOTTES INUINCIONaies

Colorias Profetnas [gr.) CHO (gr] Uipidoz [gr.] Heerro (mg) Zinc {mg} Caokio {mg)

Tohlu__n——“r-‘.—_-—h‘
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Li/ ///i\

Vacuno Semoloyverduus

Numero ce raciones
hgmdxmfes thdad

Carne de vacuno 20 grs.
Semola 10 grs.
Papas 50 gr=.
Zonahonia 30 grs.
Porotos verdes 30 grs.

Cebolla 5 grs.

Acede 3 cc.
Agua 250 cc.

Preparacion
Lavar e higienizor las verduras y carne de vocuno, refirar las
paries defenorodas.

Pelar y cortar zanchona, papa y cebollo en cubos pequenos.
En uno olla con aguao, ogregar la carne de vacuno y coanar a
fuego alto hasta conseguir hervor del agua, después cocinar
a fuego medic por 10 minutos.

Luege ogregar papo, zanahona, cebollo y porotos verdes;
cocinar o fuego medio por 10 minutos.

Por (Mimo agregor semola y cocinar a fuego medio por 5
minutos.

Colocar fodos los alimenios en la juguera y agregor el agua
de cocaon de forma grodual hasta obtener papilla suave.
Agregor oceite crudo y mezclar.

Serar preparocion hbio en poallo.

4 » . |
ADOTTES INUINCIONALeS

Caloriaz Profeinas (gr.] CHO (gr] LUipidos [gr) Heemo (mg) Zinc {mg) Cokio {magj
Total | L LA s

s | ioa oo




df’ / / / 75

Vacuno/ Arroz y papa
Nitmero de raciones: 1
Ingredientes Cantidad
Carne de vacuno 20 grs.
Arroz 10 grs.
Popas 40 grs.
Zopallo 25 grs.
Zopallo taliono 25 gr=.
Espinoca 15 grs.
Acede 3 cc.
Agua 200 cc.

Preparacion
Lavar e higienizar las verduras y carne de vacuno, refirar las
partes defeniorodas.

Pelar y cortar zapallo ialiano, zopolle y papo en cubos
pequencs.

En uno olla con aguo, ogregar la came de vacuno y coanar a
fuego alto hasta conzeguir hervor del agua, después cocinar
a fuego medio por 10 minutos.

Luego agregar papa, zapallo y arroz; cocinar a fuego medio
por 10 minutos.

Por OFimo ogregar zopallo italiano y espinaca; cocinor a
fuego medio por 5 minutos.

Colocar todos los alimentos en la juguera y agregor el agua
de cocaon de forma grodual hasta obtener papilla suave.
Agregar aceite crudo y mezclar.

Servir preparacion tibia en poallo.

Avortes Nudricionales
Caolorias Profednas (gr) CHO (gr} Upidos (gr.) Heemro (mg) Zinc {mg| Cokio {mg)

Total L . 5eTEy s » ux
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Pollo / Semola y verduras

1 !
NUmero Ge raciones:

ngredientes
Follo

Semola
Zopallo
Zonohono
Porotos verdes
Cebolla

Acere

Aguo

Cantidad
20grs.
10 gr=.

25 gr=
25gr=.
30 grs.
15gr=
3 cc.

80 cc.

Preparacion

Lavor e higiemizar los verduras y pollo, refirar las partes
detenorodas.

Pelary cortor zapallo, zanchona y cebolla en cubos paquenos.
En una olla con agua, ogregar pollo y coanar o fuego alto
hasta conseguir hervor del agua, después codnar a fuego
medio por 10 minutos.

Luego agregor zanchona, zaopallo, porotos verdes y cebolla;
cocinar a fuego medio por 10 minutos.

Colocar todos los alimentos en la juguera y agregar el agua
de cocaon de forma grodual hasta obtener popilla suave.
Agregar aceife crudo y mezclar.

Servir preparacén hbia en poaillo.

A L. ]
Avortes Nutncionales

Calorias Protesnas [gr.) CHO (gr] Upidos [gr) Heermo [mg) Zinc {mg) Caokio {mag)

(A%




ngredientes
Follo

Fideos

Popas
Zaonahoria
Zapaillo ftaliono
Acede

Agua

apl / /c.-'-i:_\'

Pollo/ Fideos

Niumero de raciones: 1

Cantidad
20 grs=.
10 gr=.
50 grs.
30 grs.
30 grs.

3 cc.

80 cc.

Preparacion

Lavar e higienizar los verduras y pollo, retiror los partes
detenoradas.

Pelar y corfar zapallo ialiono, zanahona y popa en cubos
pequenos.

En una ofla con agua, ogregar pollo y coanar a fuego alio
hasta conseguir hervor del agua, despues coanar a fuego
medio por 10 minutos.

Luego ogregar popo, fideos y zonahonao; cocinor a fuego
medio por 10 minuios.

Por Ulhmo agregar zapallo iakono y cocinar a fuego medio
por 5 menutos.

Colocor fodos los alimentos en la juguera y agregar el agua
de cocaon de forma graduol hasta obtenear papilla svave.
Agregar aceite crudo y mezchar.

Servir preparacon fibia en poallo.

Avortes Nutricionales

Caloriaz Protetnas ([gr) CHO (gr.] Lipedos (gr.) teero (mg) Zinc {mg)} Calcio {mg]

&}
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Pavo/ Semola y papa
Niumevo ce raciones: 1
Ingredientes Cantidad
Fovo 20 grs.
Semola 10 grs.
Fopa 40 gr=.
Zapallo 20 gr=.
Zanahoria 20 grs.
Porofos verdes 20 gr=.
Acede 3 cc.
Agua 250 cc.

Mrepa

Lavar e higienizar los verduras y povo, retirar las portes
detenorados.

Pelar y cortar zapallo, zanahona y papa en cubos pequenos.
En una olla con agua, ogregar pavo y cocnar a fuego alfo
hasta conseguir hervor del agua, después coanar a fuego
medio por 10 minutos.

Luego ogregar papo, zopallo, porofoz verdes y zanaohono;
cocinar o fuego medio por 10 minufos.

Por (imo agregor s2mola y cocinar a fuego medio por 5
minutos.

Colocar todos los alimenios en la juguera y agregar el agua
de cocaon de forma grodual hasta obtener papilla svave.
Agregar aceite crudo y mezclar.

Servir preparocon hbio en poallo.

= irs Sl Rk
Aportes Nutncionsales

Caloriaz Protetnas (gr.] CHO (gr] Upidos [gr.) Heemo (mg) Zinc {mg) Cokio {mag)
Total |

4 i’ ac e o 2 g 4 | geiy jic 3




Pavo/ Fideos

¥ |
Numero Ge raciones

ngredientes
FPavo

Fideos

Aceiga

Zaopdllo italiono
Cebollic

Forotos verdes
Acede

Agua

Calorias

azp//é‘ff

Protetnasz [gr.)

Cantidad
20 grs.
20 grs.
20 grs.
20 gr=.
10 gr=
20 grs.

3 cc.

80 cc.

Preparacion

Lavar e higienizar los verduraos y pavo, retrar las partes

detenorodas.

Pelar y cortor zapallo taliono y cebolla en cubos peguenos.

En una ofla con agua, agregar pavo y cocinar a fuego alto
hasto conseguir hervor del agua, después cocnar a fuego

medio por 10 minuios.

Luego agregar porotos verdes, fideos y cebollo; cocinar o
fuego medio por 10 minutos.
Por (lEmo agregor zapallo #aliano y ocelga; cocinar a fuego

medio por 5 minutos.

Colocar fodos los alimenios en la juguera y agregor el agua

de cocaon de forma grodual hasta obtener papilla svave.
Agregar acesfe crudo y mezclar.

Serar preparocion hbio en podllo.

Avortes Nudricionales

CHO (gr}

Lipidos (gr)
N vaa | 73 | wes | a3 | 21 | 65 | ars |

Heerro (mg) Zinc {mg)] Cokio {mg)
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ANEXO N°8
PAUTAS DE VALIDACION

VALIDADOR N°1










Validador N°2

PAUTA DE VALIDACION:

PAUTA DE VALIDACIO’N “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 2 ANOS CON
ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS CUIDADORES”

_______________________________________________________________

INSTRUCCIONES:

Usted tiene en sus manos un “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 2 ANOS
CON ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS

Finis Terrae, Karla Caroca Henriguez y Daniela Valenzuela Vasquez. De acuerdo a lo
que usted observa lea las preguntas que se presentan a continuacién y margque con
una “x” la respuesta que usted desee y en el cuadro que dice “OBSERVACIONES”
realice los comentarios que estime conveniente.

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
1
' CUIDADORES?’, creado por las internas de Nutricion y Dietética de la Universidad |
1
1
- |
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1

MATERIAL

¢ES ADECUADA LA
FORMA DEL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
_X_

DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ES ADECUADO EL
TAMANO DEL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO

_X_

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ SON ADECUADOS
LOS COLORES DEL
MATERIA?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO

EN DESACUERDO
_X_
MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

A pesar de no estar
dirigido a nifios, necesita
colores mas vivos, sobre
todo en la portada.

¢ES ADECUADO EL

MUY DE ACUERDO

OBSERVACIONES:
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TIPO DE LETRA
UTILIZADA EN EL
MATERIAL?

DE ACUERDO
_X_
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

¢.ES ADECUADO EL
TAMANO DE LETRA
UTILIZADO EN EL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO

_X_

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ES ADECUADO EL
COLOR UTILIZADO EN
LAS LETRAS?

MUY DE ACUERDO
_X_

DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA

¢ES ADECUADO EL
TAMANO DE LA
FOTOGRAFIA DE LA
PREPARACION?

MUY DE ACUERDO
_X_

DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

. SON ADECUADOS
LOS COLORES DE LA
FOTOGRAFIA DE LA
PREPARACION?

MUY DE ACUERDO
_X_

DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:
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¢ES NITIDA LA MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
FOTOGRAFIADE LA | x_

PREPARACION DE ACUERDO
PRESENTADA?

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

CONTENIDO

¢SE TRATA EL TEMA | MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
INDICADO EN LA X

PORTADA? DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

CLARIDAD

¢ SE ENTIENDE DE MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
FORMA CLARA EL X
RECETARIO? DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

ACTUALIDAD

¢LA INFORMACION MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
CONTENIDA ESTA X
ACTUALIZADA? DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

INFORMACION
¢ LA INFORMACION MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
CONTENIDA ES LA X




ADECUADA? DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

NUMERO DE
RECETAS

¢.ES ADECUADO EL MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
NUMERO DE .
RECETAS DE ACUERDO
PRESENTADAS?

_X_
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

INGREDIENTES

¢ SON ADECUADOS A | MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
LA PATOLOGIA LOS X

INGREDIENTES DE ACUERDO

UTILIZADOS?

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

VOCABULARIO

e FORMA: Figura exterior de un cuerpo.

e TAMANO: Conjunto de dimensiones, por la cual se obtiene mayor o menor
volumen.

e COLOR: Sensacion producida por los rayos luminosos y que dependen de la
longitud de la onda.

e FUENTE: Tipo de letra.
e NITIDEZ: Precision, exactitud.

e CONTENIDO: Tema o asunto del que se habla o escribe.




iIMUCHAS GRACIAS!

Validador: Gloria Roman, Nutricionista.

Validador N°3

PAUTA DE VALIDACION:

PAUTA DE VALIDACION “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 2 ANOS CON
ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS CUIDADORES”

_______________________________________________________________

INSTRUCCIONES:

! 1
! 1
: :
| Usted tiene en sus manos un “RECETARIO PARA NINOS MENORES DE 2 ANOS !
! CON ALERGIA A LA PROTEINA DE LECHE DE VACA, DIRIGIDO A SUS !
! CUIDADORES”, creado por las internas de Nutricion y Dietética de la Universidad
1 Finis Terrae, Karla Caroca Henriquez y Daniela Valenzuela Vasquez. De acuerdo a lo |
: que usted observa lea las preguntas que se presentan a continuaciéon y marque con |
. una “x” la respuesta que usted desee y en el cuadro que dice “OBSERVACIONES” !
| realice los comentarios que estime conveniente. !

MATERIAL

¢ES ADECUADA LA MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
FORMA DEL X
MATERIAL? DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO
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¢ES ADECUADO EL
TAMANO DEL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ SON ADECUADOS
LOS COLORES DEL
MATERIA?

MUY DE ACUERDO

DE ACUERDO
_X_
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:
Tratar de utilizar diferentes
colores para diferenciar
homogeneizados de papillas,
todo mantiene los mismos
tonos y formas de disefios.

LETRA

¢ES ADECUADO EL
TIPO DE LETRA
UTILIZADA EN EL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
X
DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ES ADECUADO EL
TAMANO DE LETRA
UTILIZADO EN EL
MATERIAL?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢ES ADECUADO EL
COLOR UTILIZADO EN
LAS LETRAS?

MUY DE ACUERDO
_X_

DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:
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¢ES ADECUADO EL
TAMANO DE LA
FOTOGRAFIA DE LA
PREPARACION?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

FOTOGRAFIA

OBSERVACIONES:

El tamafio es adecuado,
pero se repite su ubicacion
en todas las
preparaciones. Se podria
ubicar en diferentes partes
de la pagina (extremos),
para dar mas dinamismo a
quien lo ve.

Eliminar el logo de la
Universidad y la mencion
de la alumna interna en la
foto de lavado de manos.

. SON ADECUADOS
LOS COLORES DE LA
FOTOGRAFIA DE LA
PREPARACION?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO
X

OBSERVACIONES:
Fotografias muy
repetitivas, en todas las
preparaciones, el mismo
fondo, pocillo y disefio de
fotografia. Esto lo hace
poco llamativo para quién
lo ve, ademas de hacer
poco identificable la
preparacion, a través de
una imagen. En
Homogeneizados, sélo se
ve una mamadera con
letras, que lo que parece,
es que contiene jugo de
naranja... No se aprecia
bien la preparacion.

¢ES NITIDA LA
FOTOGRAFIA DE LA
PREPARACION
PRESENTADA?

MUY DE ACUERDO
X
DE ACUERDO

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

¢(SE TRATA EL TEMA

MUY DE ACUERDO

OBSERVACIONES:
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INDICADO EN LA Falta desarrollar mas

PORTADA? DE ACUERDO claramente a qué parte de
. la poblacion va dirigido,
EN DESACUERDO recetario para nifios, es un

X concepto muy amplio...
MUY EN DESACUERDO Probablemente, un nifio de
5 afios ya no esté
alimentandose con papilla.
Se deberia especificar en
la portada, que el recetario
es en base a
preparaciones de esta
consistencia, para nifios
menores de 2 aios??.

CLARIDAD

¢ SE ENTIENDE DE MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:

FORMA CLARA EL L No se hace una

RECETARIO? DE ACUERDO explicacion clara de qué es
. y qué cuidados se debe
EN DESACUERDO tener con la alergia a la

X proteina de leche de

MUY EN DESACUERDO vaca... Evitar el usar
siglas, APLV, quizas no
sea comprendido por el
lector. El concepto
‘Homogeneizado” puede
resultar poco
comprensible, llevando a
la confusion y duda. Qué
pasa con el agregar sal, se
puede, si el nifio tuviese 3
afnos? Considerar también
el utilizar el concepto de
medida casera en el
listado de ingredientes, ya
gue el mencionar gramos,
lo hace poco aplicable
(utilizar cucharadas, o
estimaciones de tamafio,
segun objetos).

El pié del recetario, que
hace referencia al aporte
nutricional, quedaria mejor
escrito asi, y no como
“Aportes Nutricionales”.
Qué pasa con el tiempo de
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duracion y modo de
conservacion se las
preparaciones? Se deberia
explicar algo generalizado
al respecto.

ACTUALIDAD

CONTENIDA ESTA
ACTUALIZADA?

¢ LA INFORMACION

MUY DE ACUERDO

DE ACUERDO
X
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

Falta informacién de la
patologia, si no esta, no se
sabe si esta actualizada o
no.

INFORMACION

¢ LA INFORMACION
CONTENIDA ES LA
ADECUADA?

MUY DE ACUERDO
DE ACUERDO
EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

OBSERVACIONES:

Se podria adicionar la
inclusién de férmulas
lacteas especiales para
estos nifios, y su
preparacion estandar, por
100 cc. Por ejemplo, se
podrian utilizar las
formulas mas conocidas:
Nutrilon Pepti Junior,
Althera, Neocate y Ele
Care. Falta realizar un
énfasis mas claro, en la
importancia de la dieta
para estos pacientes, que
lleve a que la mama o el
cuidador del menor, sienta
la necesidad de recurrir al
recetario.

También se podria realizar
un glosario de términos,
gue ayude a aclarar el
significado de palabras
utilizadas en el recetario.

NUMERO DE

RECETAS
¢ES ADECUADO EL

MUY DE ACUERDO

OBSERVACIONES:
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NUMERO DE Es adecuado, pero se

RECETAS DE ACUERDO deberia agregar férmulas
PRESENTADAS? X lacteas, para hacerlo mas
EN DESACUERDO completo.

MUY EN DESACUERDO

INGREDIENTES

¢SON ADECUADOS A | MUY DE ACUERDO OBSERVACIONES:
LA PATOLOGIALOS | _X_

INGREDIENTES DE ACUERDO

UTILIZADOS?

EN DESACUERDO

MUY EN DESACUERDO

iMUCHAS GRACIAS!

Validador: Héctor Pozo Menares, Nutricionista.
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