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Resumen

Esta investigacion enmarcada principalmente en el tema “Formacion de buenos habitos
alimentarios en la nifiez de la Escuela Oficial de Parvulos Rosa Flores Monroy, de la ciudad de
Chiquimula”, se inicid con una caracterizacion institucional que permitié encontrar una

diversidad de carencias o problemas; luego de analizarlos y priorizarlos, surgio el tema indicado.

El Articulo Especializado estd conformado por diferentes fases. En la primera Fase, se incluyd
los siguientes elementos: Tema, Problema, Justificacién, Objetivos General y Especificos;

Alcances y Limites de la investigacion
En la Segunda Fase, se establecié las metas, variable Unica, asi como la metodologia a utilizar.

En la Tercera Fase, se describié un diagnostico situacional de la institucién educativa, asi como
las técnicas e instrumentos utilizados en la investigacion. También se describié de manera
especifica, la obtencion y presentacion de datos. A través de la Técnica de Triangulacion, se
analizd e interpreto los datos obtenidos, para los que se utilizaron tablas y gréficas

En la cuarta fase, se definié conceptos basicos del tema; ademas se investigd a los paises de
Meéxico y Espafia, en relacion con el problema.

Como resultado de la investigacion, se elabor6 la propuesta de solucion a la problematica
encontrada, que consistio en una Guia Alimentaria Nutricional. Luego se hizo la aplicacién de la
propuesta; asi también se realiz6 la entrega técnica del Proyecto Educativo al establecimiento. Y
por ultimo se hizo la evaluacion de la Propuesta Pedag6gica, obteniéndose resultados

satisfactorios.



Introduccion

La presente investigacion sobre el aprovechamiento de frutas y verduras en la elaboracion de
alimentos, en el Tercer Grado de la Sub-area de Nutricion y Preparacion de Alimentos del
Instituto  Nacional Experimental de Educacion Basica “Dr. David Guerra Guzman,” del

municipio y departamento de Chiquimula.

La misma es considerada de gran importancia por el desconocimiento que manifiestan los
alumnos, al elaborar alimentos, con frutas y verduras en forma parcial; lo cual se detecté durante
la Observacion Registrada llevada a cabo en los periodos de clase en la institucion educativa

antes mencionada.

Lo anterior justificoO la elaboracion de un Recetario Nutricional, con recetas alimentarias
utilizando en la preparacion de alimentos frutas y verduras, incluyendo hojas, semillas y céscaras,

ya que estas partes contienen un alto valor nutritivo y son de bajo costo.

El Recetario Nutricional es una herramienta pedagogica que ayudara a mejorar la calidad de
ensefianza-aprendizaje en la Sub-area de Nutricion y Preparacion de alimentos. La Propuesta de
Solucion se aplicd en los talleres nutricionales durante la capacitacion que se dio a la catedréatica
del curso, estudiantes y madres de familia, obteniendo resultados satisfactorios al aplicar los
conocimientos impartidos en la elaboracién de menus de consumo diario, utilizando para ello

productos propios de la region Nor-oriental del pais..

El objetivo principal de este estudio se refirio a establecer el nivel de aprovechamiento de frutas

y verduras en la elaboracion de productos alimenticios.

Por lo que es necesario la elaboracion e implementacion de un Recetario Nutricional para
mejorar y fortalecer las practicas de alimentacion y nutricion de la poblacion estudiantil del

establecimiento.



Marco Conceptual

Antecedentes

Bajo Consumo de Frutas y Verduras en Europa

En todos los paises del mundo se hacen estudios en relacion a como tener una alimentacion que
Ilene los requerimientos necesarios, que ésta sea variada y equilibrada. En las ultimas cuatro

décadas el consumo de frutas y verduras ha crecido.

El andlisis més reciente en la Union Europea (UE) es de 1997. En aquel momento, se estimo que
un 8,3 % de las enfermedades de los paises de la UE. Se podria atribuir a una alimentacién
inadecuada, incluyendo el bajo consumo de frutas y verduras, siendo causa de un 3,5 % de las
enfermedades. La O M S estimo que el 2,4 % de las enfermedades de la Regidn Europea se debia

al bajo consumo de frutas y verduras en 2004.

Utilizacion de las Hojas de Remolacha en Quito-Ecuador.

La basqueda de innovaciones gastrondémicas y la preocupacion por dar alternativas nutritivas

para mejorar la alimentacién ha dado lugar a estudios como el siguiente:

Oscar Fernando Merizalde Jiménez. Estudio Nutricional de la Remolacha: Innovacién vy
Creacion de Nuevas Preparaciones Gastrondmicas que permitan su difusién. Quito — Ecuador,
2006.

Las Hojas de Remolacha y su composicion en nuestro pais, de acuerdo a las costumbres y por
desconocimiento, las hojas de remolacha no son consumidas por las personas. Las hojas de
remolacha pueden ser utilizadas en diferentes preparaciones mejorando el valor nutritivo de la

alimentacion. Recordemos que las civilizaciones antiguas solo consumian las hojas.

El consumo de las hojas verdes y tiernas situadas en la parte superior de la raiz, aporta

principalmente betacarotenos, calcio, hierro, potasio, y acido félico.



En cuanto a vitaminas las hojas de remolacha contienen una buena cantidad de vitamina Ay C, lo

que escasea en el tubérculo.

Uso de Semillas en la Alimentacion en Canada.

El uso de las semillas en la alimentacion diaria, es una buena opcién, pues ademas de nutrirnos,

nos proporcionan defensas contra enfermedades.

La Doctora Lilian Thompson, de la Universidad de Toronto, ha dado prueba cientifica de que el
cancer puede ser reversible. Ella encontrd que el tamafio de los tumores disminuia en las mujeres
que tomaron diariamente semilla de Linaza.. La semilla de Linaza se esta convirtiendo en uno de
los alimentos mas populares en América, por ser una fuente importante de : acido omega 3 y
fibra.

Planteamiento del problema

¢Como incide en los estudiantes el no aprovechamiento total de frutas y verduras en la

elaboracion de los alimentos?

Justificacion

Centroamérica esta afectada gravemente por el problema de la desnutricion y lamentablemente

Guatemala tiene el indice maés alto.

Anthony Lake, director del Fondo de Naciones Unidas para la infancia UNICEF, comento, “que
el retraso de crecimiento de menores es un problema serio”. “En Guatemala existen lugares
donde se alcanza el 77% de los nifios con desnutricion como el departamento de Totonicapan”.
SESAN (2011).



Guatemala a pesar de los esfuerzos de instituciones nacionales e internacionales que esta
haciendo, continda siendo uno de los paises mas atrasados en cuanto a la situacion nutricional de
sus habitantes. Muchos son los departamentos que sufren este flagelo lo cual trae complicaciones
severas en el desarrollo fisico y mental del ser humano lo que limita su futuro, y es que los
factores que inciden en este problema son varios, entre ellos podemos mencionar: educacion,

econdmico, social, cultural, baja disponibilidad de alimentos, alta tasa demogréfica y otros.

Segun el alto indice de desnutricion en Chiquimula, en el 2011 alcanzaba el 43% SESAN (2011).
Ademaés el bajo nivel econdmico de gran parte de las familias, es necesario buscar algunas
alternativas que ayuden a mejorar la ingesta nutritiva, utilizando hojas, semillas y céascaras de
frutas y verduras en la preparacion de los alimentos, los que tienen un gran valor nutritivo y son
de muy bajo costo; ayudando de esta forma a la economia familiar.

En Chiquimula se cultiva una gran variedad de vegetales entre ellas; hierba mora, quilete,
chipilin, rdbanos, remolachas, madre cacao, moringa, flor de izote, flor de pito, mutas, mani,
ajonjoli, girasol y otros; que por el desconocimiento del valor nutritivo, desconocimiento de la
preparacion y por prejuicios sociales y culturales no se usa correctamente, perdiéndose este gran
potencial nutritivo que se tiene en nuestro medio, el cual serviria para prevenir y combatir la

desnutricion de los estudiantes y sus familias.

Por las razones anteriormente expuestas, se realizdo el proyecto de investigacion de “El
aprovechamiento de frutas y verduras en la elaboracion de alimentos”. El cual se realizé en el
area de Economia Domeéstica en la Sub-area de Nutricion y Preparacion de Alimentos, del
Instituto Nacional Experimental “Dr. David Guerra Guzmén”, para orientar, concienciar y
capacitar en la utilizacién correcta de los mismos y que puedan promoverlos en su nucleo

familiar y hacerlos extensivos en su comunidad.



Objetivos

General

Establecer el nivel de aprovechamiento de verduras y frutas en la elaboracion de productos

alimenticios en la Sub-area de Nutricion y Preparacion de Alimentos de tercer grado del Instituto

Nacional Experimental de Educacion Bésica “Dr. David Guerra Guzmdan” del municipio y

departamento de Chiquimula.

Especificos

Determinar las verduras y frutas que comunmente se utilizan para la elaboracién de
productos alimenticios en la Sub-area de Nutricion y Preparacion de Alimentos en Tercer
Grado del Instituto Nacional Experimental de Educacion Basica “Dr. David Guerra

Guzman”.

Indicar si existe conocimiento y experiencia por parte de la docente y alumnado de la
Sub-area de Nutricion y Preparacion de Alimentos para aprovechar totalmente verduras y
frutas en la elaboracion de productos alimenticios en Tercer Grado del Instituto Nacional

Experimental de Educacion Bésica “Dr. David Guerra Guzman”

Argumentar en torno a las razones del aprovechamiento parcial o total de verduras y
frutas en la elaboracion de productos alimenticios en la Sub-&rea de Nutricion y
Preparacion de alimentos de Tercer Grado del Instituto Nacional de Educacion Basica

“Dr. David Guerra Guzman”

Proponer alternativas funcionales que coadyuven al aprovechamiento de verduras y
frutas en la elaboracion de productos alimenticios, en la Sub-area de Nutricion y
Preparacion de alimentos de Tercer Grado del Instituto Nacional Experimental de

Educacién Basica “Dr. David Guerra Guzman”



Metas
o Capacitar a las y los 25 estudiantes de tercer grado de la

especialidad de Nutricién y Preparacion de Alimentos, a la docente del curso y a 25
madres de familia en la identificacion de los nutrientes, los beneficios que aportan las
frutas y verduras en la elaboracion de alimentos al utilizarlos en su totalidad, por medio

de talleres nutricionales, en la aplicacion de la propuesta en el mes de agosto de 2013.

o Elaborar un recetario nutricional, utilizando frutas y verduras

endémicas de la region, en el mes de agosto de 2013.

o Entregar un Recetario de Cocina Nutricional, al director del
establecimiento y a la catedratica de tercer grado de la Sub-area de Nutricion y

Preparacion de Alimentos, en el mes de agosto de 2013.

Marco Teorico

Definicion de Conceptos Basicos.

Nutricion.

Es una ciencia que hace referencia a los nutrientes que componen los alimentos y comprende un
conjunto de fenémenos involuntarios, que suceden tras la ingestion de los alimentos, es decir, la
digestion, la absorcién o paso a la sangre. Es proveer a las células y organismos, de los materiales
necesarios (en forma de alimento), para mantener la vida. Muchos problemas de salud, pueden
prevenirse o aliviarse con una dieta saludable. Nutricion es el proceso biologico en que los
organismos asimilan los alimentos y los liquidos necesarios para el funcionamiento, crecimiento

y mantenimiento de sus funciones vitales.



Desnutricién.

Es un estado patoldgico provocado por la falta de ingesta o absorcion de alimentos; Es un estado
anormal originado por la ingestion deficiente de nutrientes, segun los requerimientos fisiologicos

de las personas.
Alimentacion.

Comprende un conjunto de actos voluntarios y conscientes que van dirigidos a la eleccion,
preparacion e ingestion de los alimentos, fendmenos muy relacionados con el medio social y

econdmico, que determinan en gran parte los habitos dietéticos y estilos de vida.
Dieta Saludable.
Es comer la cantidad correcta de alimentos en la proporcién adecuada.

La Organizacion Mundial de la Salud, considera que una dieta es saludable cuando es: Completa,

equilibrada, suficiente, variada y adecuada.
Alimentos:

Son todos los productos naturales o industrializados, que consumimos, para cubrir una necesidad
fisioldgica (el hambre). Es todo producto no venenoso, comestible o bebible, que puede ingerirse
y utilizarse por el organismo, para su mantenimiento y desarrollo. Aporta al organismo la energia

y los nutrientes necesarios para llevar a cabo sus procesos bioldgicos.
Nutrientes:

Son todas las substancias contenidas en los alimentos que no pueden ser creadas por el organismo
y cuyo fin es aportar energia, aminoacidos o elementos reguladores del metabolismo.

Nuestro organismo necesita de 40 nutriente diferentes para mantenerse sano, y obtiene cada uno
de ellos de distintos alimentos; ya que no estan distribuidos de manera homogeénea en ellos. En
cada alimento predomina uno u otro, de alli la importancia de tener una dieta variada. Existen
cinco tipos de nutrientes llamados: Proteinas o protidos, Grasas o Lipidos, Carbohidratos o

Glucidos, Vitaminas y minerales.



Vegetales

Son alimentos que proceden de seres vivos, que crecen pero no mudan de lugar por impulso
voluntario. El reino vegetal esta compuesto por organismos multicelulares, que son capaces de
sintetizar su propio alimento por medio de la fotosintesis. En su mayor parte se encuentran en
habitat terrestres, pero algunas especies viven en el agua, sus células se encuentran cubiertas por
una pared celular constituidas a base de celulosas, que les dan rigidez y resistencia. Varian de
tamafo, forma, color. Algunos  pueden  comerse crudos 0  cocidos.
Son los alimentos més saludables para el organismo, son ricos en antioxidantes, claves para

prevenir enfermedades de todo tipo, aportan pocas calorias.
Verduras.

Son las hortalizas o plantas comestibles como: Hojas, tallos, semillas frutos. En algunas
predomina el color verde, pero hay de otros colores: rojos, amarillos, morados etc. Pueden
comerse crudas o cocidas. Son consideradas como alimentos saludables, ya que aportan al
organismo, vitaminas, minerales fibra y otros nutrientes. Entre las verduras podemos mencionar:
Lechuga, zanahoria, pepinos brécoli, coliflor, berenjena, rabanos, remolacha, apio, cebolla,

puerro y otras.
Frutas:

Es el fruto comestible obtenido de ciertas plantas cultivadas o silvestres, pueden ser ingeridas
crudas o cocidas, por lo general se comen cuando estan maduras. También puede elaborarse,
jugos, jaleas y mermeladas. La fruta presenta un alto porcentaje de agua, es rica en vitaminas y
minerales y tiene pocas calorias. Tienen diferentes formas, sabor, color, olor y tamafio. Entre las
frutas tenemos: Sandia, meldn, papaya, bananos, fresas, pifia, guayaba, naranjas, mandarina,

mangos Y otros.
Antioxidantes:

Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidacion de otras moléculas.



La oxidacién es una reaccién quimica. Los antioxidantes protegen el cuerpo de la accién de los
radicales libres, que son moléculas especialmente reactivas capaces de dafiar el cuerpo mediante

un proceso llamado oxidacion.
Hojas Comestibles:

Son partes de los vegetales, tiernas y comestibles. La mayor parte son verdes. Entre sus
propiedades nutritivas estan: las vitaminas como: A, C, B1l, B6, K y otras. Minerales: como
Calcio, hierro, magnesio, potasio, yodo y otros. También aportan antioxidantes, son diureéticas,
desintoxicantes y otras. Son muy delicadas, y se marchitan pronto, perdiendo parte de su valor
nutritivo, por lo que hay que consumirlas lo antes posible; pueden comerse crudas o cocidas y

presentan variedad de formas de preparacion.
Céscaras
Céscaras, también se les puede llamar: piel o corteza

La céascara es la parte protectora de un vegetal (fruta o verdura) la cual puede desprenderse con
facilidad, las cascaras de algunas frutas tienen importante cantidad de antioxidantes con

propiedades anticancerigenas.

La céscara de algunas frutas y verduras son comestibles y deben aprovecharse, pues concentran
en mayor medida la vitamina A, C; Fibra y Antioxidantes. Se estima que el contenido de
vitamina C, es de tres a cinco veces mayor en la piel que en la pulpa. También la fibra se

concentra en mayor cantidad en la piel de frutas, verduras y semillas.
Semillas:

Una semilla es vida. Es un alimento vivo. Es imposible comer una semilla cruda y no derivar
nutricion. La semilla en si es una planta embrionaria y el origen de la nutricion. Una planta no
escatima esfuerzos para producir cada semilla y llenarlas con altas concentraciones de vitaminas,

minerales, proteinas, aceites esenciales y enzimas latentes.

Para obtener una dieta de calidad, nutritiva y abundante, las semillas son una buena opcion.



Las semillas pueden ser de diferente tamario, color, olor, sabor y textura. La mejor forma de
comerlas es crudas, pero también pueden comerse en: recados, con cereal, en batidos, sobre

ensaladas, en panes, pasteles y otros.

Fibra Vegetal.

La fibra se encuentra en las paredes de las células de origen vegetal. La fibra debe formar parte

de nuestra alimentacion diaria, dado que beneficia el correcto funcionamiento de los intestinos.

Su importante ayuda para tratar la obesidad y otros problemas de peso. Su eficacia contra la
formacion de célculos biliares, mejora a personas en el tratamiento de la diverticulosis, previene
ante la aparicion de cancer de colon y recto. Su accién para prevenir y controlar la diabetes tipo
2. Asi mismo su eficacia contra los sintomas del sindrome de colon irritable. Y su accién es
preventiva ante la hipertensién y demas patologias cardiovasculares (arteriosclerosis, infartos,

etc.).

Elaboracion de alimentos.

Es la transformacion, preparacion, conservacion y envasado de los alimentos de consumo
humano y animal.

Los alimentos pueden ser de origen vegetal, animal y fangico.

Los alimentos son procesados cuando se preparan para consumirlos. Todos los alimentos pasan
por varias operaciones 0 procesos, por medio de los cuales pasan a ser adecuados para el
consumo diario. La elaboracion de los alimentos puede ser en forma cacera o industrializada,

puede ser al natural o cocinadas, esto varia su sabor, color y aroma.

En los Gltimos afios se ha utilizado alta tecnologia en la elaboracién de los alimentos, lo que

permite el abastecimiento alimentario al prolongar su duracion.



Receta de Cocina.

Es una lista de ingredientes y también una serie de instrucciones para elaborar un menu en
particular, en la cual se indica como preparar un plato o una bebida utilizando los ingredientes

seleccionados.
Recetario de Cocina.

Es una coleccion de recetas de cocina, elaboradas por un cocinero o experto, que suele exponer

algunos trucos, consejos de cocina 0 experiencias personales.

Metodologia

La Investigacion se llevo a cabo con 25 estudiantes, 25 madres de familia y docente de la Sub-
area Nutricion y Preparacion de Alimentos de Tercer Grado del Instituto Nacional Experimental
de Educacion Basica. Para ello se aplicaron dos tipos de instrumentos a los sujetos antes

indicados, uno fue el de Observacion Registrada y el otro Entrevista Estructurada.

El estudio se enmarcd dentro del paradigma cuantitativo, empleando para ello la forma
descriptiva, la que inici6 con una breve exploracion de la situacion, mediante la aplicacion de
Observacion Registrada durante la preparacion de productos alimenticios con verduras y frutas
del contexto. Posteriormente se realizaron las Entrevistas estructuradas para conocer mas a fondo

lo que estiman los sujetos respecto a lo ya descrito.

La socializacién de los resultados a madres de familia, docente y estudiantes del establecimiento,
estuvo acompafiada del recetario nutricional o propuesta de solucion, brindando material escrito,
charlas informativas y talleres del arte culinario que se facilitaron a los beneficiarios para

garantizar la sostenibilidad de la experiencia.

Para analizar e interpretar los datos se utilizaron tablas y graficas.
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Parte del supuesto que “en potencia todos los datos son cuantificables” (kerliger, 1975). Para ello
se apoya en los fundamentos del positivismo y de la ciencia nomotética (establecimiento de leyes
universales) cuya tendencia es hacer concentracion del analisis en la manifestaciones externas de

la realidad.

Resultados

Es la observacion de la realidad dentro del universo, en el que se hara la investigacion para
precisar el problema, que requiere solucion, y de ahi elegir el camino a seguir, para realizar las
preguntas que delimitaran el trabajo, y facilitaran el proceso. Es reconocer el problema para darle

una solucion al mismo.

Diagnostico

Forma parte de la primera etapa de un proceso administrativo de planeacion. Es una labor
imprescindible dentro de las actividades de programacion. Es la ejecucion de una metodologia
que permite la deteccion de diversas problematicas y su importancia relativa, asi como los
factores que la determinan.

Diagnostico situacional, realizado en:

El Instituto Nacional Experimental “Dr. David Guerra Guzman”, esta ubicado en la 2da. Calle
entre 11 y 12 avenidas Zona 1, de la ciudad de Chiquimula. Es un establecimiento educativo del
Programa de Extension y Mejoramiento de Ensefianza Media P.E.M.E.M. Inicio sus actividades

en enero de 1974 en el gobierno del General Carlos Manuel Arana Osorio.

El Instituto Experimental genera servicios de educacién oficial, en el ciclo Basico con area

académica y ocupacional, con un una proyeccion educativa, social, artistica y deportiva.

Cuenta con infraestructura propia, la que se encuentra en buen estado. Es un establecimiento

P.E.M.E.M. unico en el departamento de Chiquimula. Tiene una extension adecuada, suficientes
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aulas puras, laboratorios, talleres, salon de usos mdltiples, ambientes administrativos, biblioteca,
sala de computacion, mecanografia, canchas y piscina techadas, campo de futbol, area de

recreacion y otros.

Asi mismo posee una estructura organizada formada por: 01 director, 01 subdirectora 34
catedraticos de tiempo completo, 06 catedraticos por contrato, 05 empleados de tipo

administrativo y 06 operativos.

La matricula escolar del 2013 es de 600 estudiantes, comprendidos entre 11 y 18 afios de edad,
que vienen del municipio de Chiquimula, aldeas aledafias y municipios cercanos. El Ciclo Béasico
funciona en jornada matutina de 6: 50 a 12:30 horas.

La institucion educativa funciona con un presupuesto establecido por el Ministerio de Educacion;

haciéndolo efectivo en dos aportaciones al afio: una en febrero y la otra en julio.

En el establecimiento se detectd la problemaética ¢ por qué no se aprovechan en la elaboracion de
alimentos, todas las parte que integran los vegetales? Lo que ha causado preocupacion e interés

por conocer Y hallarle solucién a este problema en beneficio de la poblacién estudiantil.

Técnicas
Con el fin de comprobar y solucionar el problema investigado, se utilizaron varias técnicas e
instrumentos., aplicandose las técnicas siguientes:

Se realizd la Observacion Registrada, la que incluy6 a catedratica y estudiantes. Se llevo a cabo
con el grupo de alumnos, en periodos de clase participando en forma natural dentro de sus

actividades normales.
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Instrumentos

La Entrevista Estructurada
Se aplicd una entrevista estructurada, esta consistio en una serie de preguntas escritas con

respuestas cerradas, la cual fue dirigida: a madres de familia, catedratica del curso y a 25
estudiantes de la especialidad de Nutricion y Preparacion de Alimentos, con el fin de obtener la

informacidn necesaria para el estudio de la investigacion.
Anélisis de Resultados

Encuesta Dirigida a estudiantes de Tercer Grado Basico de la especialidad de Nutriciéon y
Preparacion de Alimentos del Instituto Nacional Experimental “Dr. David Guerra Guzman”, de la

ciudad de Chigquimula.

Tabla 1 encuesta aplicada a estudiantes

¢Aprovecha la totalidad de las frutas y verduras en
la preparacion de los alimentos? 01 | 04% 24 | 96% | 25 100%

2 ¢Considera que al utilizar en su totalidad las frutas y
verduras en la preparacion de alimentos se obtiene 20 | 80% 05 | 209% | 25 100%
una alimentacion nutritiva?

3 ¢Ha utilizado en la preparacion de alimentos,
semillas, hojas y céscaras de frutas y verduras? 02 | 08% 23 | 92% | 25 100%

4 ¢Conoce los beneficios obtenidos al utilizar parcial
0 totalm_ente las frutas y verduras en la elaboracion 03 | 19% 22 | 81% | 25 100%
de los alimentos?

5 ¢Considera necesario conocer como se pueden
aprovechar en su totalidad, las frutas y verduras en 25 | 100% 00 | 00% | 25 100%
la preparacion de alimentos?

6 ¢Le gustaria participar en una capacitacion, sobre
coémo utlllzar_e,n su tot_alldad las frutas y verduras 25 | 100% 00 | 00% | 25 100%
en la preparacién de alimentos?

Fuente Elaboracién Propia 2013
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Encuesta aplicada a la catedréatica de la Especialidad de Nutricion y Preparacion de Alimentos del

Instituto Nacional Experimental “Dr. David Guerra Guzman”, de la ciudad de Chiquimula.

Tabla 2 encuesta aplicada a Catedrética

1 ¢Aprovecha la totalidad de las frutas y verduras en la
preparacion de los alimentos? 01 100% | 00 | 00% | 01 100%

2 ¢Considera que al utilizar en su totalidad las frutas y
verduras en la preparacién de alimentos se obtiene 01 100% |00 | 00% | o1 | 100%
una alimentacion nutritiva?

3 ¢Ha utilizado en la preparacion de alimentos,
semillas, hojas y céscaras de frutas y verduras? 01 100% | 00 | 00% | 01 | 100%

4 ¢Conoce los beneficios obtenidos al utilizar parcial o
totaln_1ente las frutas y verduras en la elaboracion de 01 100% | 00 | 00% | o1 | 100%
los alimentos?

5 ¢Considera necesario conocer como se pueden
aprovechar en su totalidad, las frutas y verduras en la 01 100% | 00 | 00% | 01 100%
preparacion de alimentos?

6 ¢Le gustaria participar en una capacitacion, sobre
como utilizar en su totalidad las frutas y verduras en 01 100% | 00 | 00% | o1 100%
la preparacion de alimentos?

Fuente Elaboracion Propia 2013
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Madres de familia de estudiantes del Instituto Nacional Experimental “Dr. David Guerra

Guzman”, de la ciudad de Chiquimula.

Tabla 3 encuesta realizada a madres de Familia

1 ¢Aprovecha la totalidad de las frutas y verduras en la
preparacion de los alimentos? 06 |24% |19 |76% |25 | 100%

2 ¢Considera que al utilizar en su totalidad las frutas y
verduras en la preparacién de alimentos se obtiene oa 196% |01 |0a% | 25 | 100%
una alimentacion nutritiva?

3 ¢Ha utilizado en la preparacion de alimentos,
semillas, hojas y cascaras de frutas y verduras? 05 120% |20 |80% | 25 | 100%

4 ¢Conoce los beneficios obtenidos al utilizar parcial o
totaln_wente las frutas y verduras en la elaboracion de 05 120% |20 |80% | 25 | 100%
los alimentos?

5 ¢Considera necesario conocer como se pueden
aprovechar en su totalidad, las frutas y verduras en la 25 1100 |00 |00% |25 | 100%

preparacion de alimentos?
%

6 ¢Le gustaria participar en una capacitacion, sobre
cémo utlllggr en su_totalldad las frutas y verdurasen | o5 | g104 | 03 | 09% 25 100%
la preparacion de alimentos?

Fuente Elaboracién Propia 2013
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Discusion de Resultados

El principal objetivo de todo proceso de triangulacion es incrementar la validez de los resultados

de una investigacion.

Segun encuesta aplicada a estudiantes del establecimiento, el cuadro N° 2 aplicada a la
catedratica del curso, y del cuadro N° 3 aplicada a madres de familia de los estudiantes, permiten

plasmar los siguientes resultados.

Con respecto a que si aprovechan la totalidad de frutas y verduras en la preparacion de
alimentos; los alumnos y las madres de familia en su mayoria contestaron que no, la catedratica

contesto que si, esto demuestra que es necesario darles los conocimientos de cdmo aprovecharlas.

Considera que al utilizar en su totalidad las frutas y verduras en la preparacion de alimentos, se
obtiene una alimentacién nutritiva, los tres entes encuestados contestaron que si, lo que
demuestra que tienen el conocimiento de que utilizar totalmente frutas y verduras se obtiene una

mejor nutricion.

Ha utilizado en la preparacion de alimentos semilla, hojas y cascaras de frutas y verduras. La
catedréatica contesto que si, la mayoria de estudiantes y madres de familia contestaron que no, por

lo que es necesario darles los conocimientos respectivos.

Conoce los beneficios obtenidos al utilizar parcial o totalmente las frutas y verduras en la
elaboracion de alimentos, la catedratica contesto que si, la mayoria de alumnos y madres de
familia contestaron que no, lo que refleja desconocimiento de los beneficios obtenidos al utilizar

frutas y verduras parcial y totalmente.

Considera necesario saber como se pueden aprovechar en su totalidad las frutas y verduras en la
preparacion de alimentos. La totalidad de los encuestados contestd que si, lo que demuestra su

interés por el tema.
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En relacion a que si les gustaria participar en una capacitacion sobre como utilizar en su totalidad
las frutas y verduras en la preparacion de alimentos, los tres sujetos encuestados dijeron que si,

lo que demuestra que el tema es de mucha utilidad.

Propuesta de Solucion

Con base a los resultados logrados en la investigacion y el analisis de los mismos, se consideré de
gran importancia elaborar una propuesta de solucion e implementarla en la Sub-area de Nutricion
y Preparacion de Alimentos, de Tercer Grado del Instituto Nacional Experimental de Educacion
Basica “Dr. David Guerra Guzman”. La propuesta consiste en un Recetario Nutricional a base de
hojas, semillas y cascaras de frutas y verduras para utilizarlas en su totalidad en la preparacién de

alimentos, la que se pondré en practica en el establecimiento referido.

Un Recetario Nutricional, es una serie de recetas de cocina, las que han sido cuidadosamente
seleccionadas, las recetas de cocina contienen una lista de ingredientes y también una serie de

instrucciones para elaborar un menu en particular.

Aplicacion de la Propuesta de Solucion

La propuesta de solucién se aplicd, de acuerdo a los resultados obtenidos por medio de las
encuestas aplicadas a catedratica, estudiantes y madres de familia, de la Sub-area de Nutricién y
Preparacién de Alimentos del Tercer Grado del Instituto Nacional Experimental de Educacion
Basica “Dr. David Guerra Guzman,” del municipio y departamento de Chiquimula; la que se

realiz6 a través de una estrategia de ejecucion. Dicha estrategia se detalla de la siguiente manera:
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Estrategia de Ejecucion de la Propuesta

Estrategia es el conjunto de acciones planificadas sisteméaticamente en el tiempo que se llevan a
cabo para lograr un determinado fin, para luego ejecutarlas. En ésta ocasion las acciones que se
establecieron, se ejecutaron en varias etapas: Primero, se tramitdé con el director del
establecimiento, la autorizacién para realizar en el centro educativo, las capacitaciones a
catedratica del curso a estudiantes y a madres de familia; también se solicito la autorizacion de la
catedratica del curso. Segundo, Se capacit a catedratica, estudiantes y madres de familia en
diferentes talleres nutricionales, sobre el aprovechamiento de frutas y verduras en la elaboracion
de alimentos, incluyendo hojas, semillas y cascaras, utilizando el Recetario Nutricional, este
material educativo ayudard a la adquisicion de nuevos conocimientos nutricionales, que seran

utiles y aplicables en su alimentacion diaria.

Entrega Teécnica de la Propuesta

Al finalizar la capacitacion se hizo entrega de la Propuesta de Solucién, al director del
establecimiento y a la catedratica del curso, la que consiste en un Recetario Nutricional,
exhortando a la poblacion estudiantil a ponerlo en practica, elaborando las recetas de cocina

contenidas en el mismo, para mejorar su dieta alimentaria personal y familiar.

Resultados obtenidos de la Propuesta de Solucion

La aplicacion de la propuesta de solucion fue satisfactoria. Con la utilizacion del Recetario

Nutricional, se cumplieron los objetivos y las metas planteadas en la investigacion.

La poblacion estudiantil que participd en las capacitaciones puso de manifiesto su satisfaccion y

el interés por promover los conocimientos adquiridos.
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Conclusiones

La cantidad y variedad de frutas y verduras como mangos, pifias, melones, sandias,
naranjas, jocotes, bananos, acelgas, hierba mora, moringa, chipilin, remolacha, zanahoria,
pepinos, rabanos y otros que se cosechan en el departamento de Chiquimula y otros
departamentos aledafios, hacen que el aprovechamiento de estos productos alimenticios en
la preparacion de alimentos de la Sub-area de Nutricion y Preparacion de Alimentos sea
de beneficio nutricional y econémico para la poblacion estudiantil.

La catedratica del curso tiene conocimientos de como aprovechar en la preparacion de
alimentos la totalidad de las frutas y verduras pero no lo tiene contemplado en su
programacion por falta de experiencia, perdiéndose este conocimiento tan importante para

los estudiantes.

El conocimiento nutritivo y las diferentes formas de preparacién de frutas y verduras
aprovechandolas totalmente en la elaboracién de productos alimenticios es indispensable
por los multiples beneficios que se obtienen para el desarrollo fisico e intelectual de la

poblacién estudiantil.

Las charlas informativas, los talleres culinarios y la implementacion del recetario
nutricional son fundamentales para orientar, capacitar y apoyar el proceso de ensefianza-

aprendizaje en la Sub-area de Nutricion y preparacion de alimentos del Instituto referido.
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Consideraciones Finales

e La poblacién estudiantil debe fomentar y poner en préctica la utilizacién total de frutas y
verduras de la region, pues la cantidad y variedad permiten la preparacion de diferentes

productos alimenticios nutritivos y econémicos.

e Las catedratica del curso debe hacer uso adecuado de frutas y verduras al prepararlas en
su totalidad en recetas de cocina, transmitiendo este conocimiento a los estudiantes de la

Sub-area de Nutricion y Preparacion de alimentos del establecimiento.

e Las madres de familia y catedrética, del curso deben promover en los alumnos los habitos
nutricionales para una aceptacion total del aprovechamiento de frutas y verduras, semillas

y otros en la preparacion de productos alimenticios.

e Realizar capacitaciones constantes con madres de familia, catedraticas y estudiantes con
charlas informativas, talleres culinarios y la implementacion del Recetario Nutricional en
el establecimiento educativo para orientar, capacitar y apoyar el proceso de ensefianza-

aprendizaje en la Sub-area de Nutricidn y Preparacion de Alimentos..
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