Un método para el estudio de las
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INTRODUCCION

En un trabajo anterior (1) indicabamos la importancia de
la determinacion de los habitos alimentarios y comentabamos
en dicho trabajo que es necesario para tal efecto el conoci-
miento de qué alimentos se utilizan, sefialandose el procedi-
miento de investigarlo estadisticamente para su aplicaciéon en
personas o grupos humanos (ya sean familias, instituciones o
regiones); ademas, expresadbamos en dicha oportunidad que
era necesario para completar la informaciéon sobre habitos,
investigar las preparaciones de alimentos mas utilizados o
preferidos de la persona o del grupo estudiado.

Es asi que, como un complemento del trabajo iniciado an-
tes, presentamos a continuacién el método para determinar
las preparaciones alimentarias, ya que nos parece de vital im-
portancia debido a que:

19 La forma de preparar los alimentos puede a veces afec-
tar su valor nutritivo y repercutir de esta manera en el estado
nutricional del individuo. Un alimento puede ser preparado
en muy diversas formas, asi por ejemplo en algunos paises con-
sumen preparaciones a base de carne cruda de res o pescado
y el valor nutritivo de éstas es muy diferente a las mismas
preparaciones cocidas; lo mismo ocurre con las hortalizas y
las frutas, que entre nosotros frecuentemente se consumen
cocidas.
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29 Al determinar cuéles son las preparaciones que mas
agradan o se toleran de cada alimento, podemos planificar en
una forma légica y con mayor grado de aceptacion las dietas
o menus de una colectividad o regién. Es conocido por nos-
otros el hecho de que es muy diferente calcular el valor nu-
tritivo de una alimentacién y el obtener que esa alimentacion
sea aceptada, ya que muy frecuentemente los Nutrélogos y las
Dietistas se encuentran con el problema de que sus dietas
cientificamente calculadas son rechazadas en algunas ocasio-
nes; la razén de ello en muchos casos es que no se habian in-
dagado a fondo los habitos alimenticios de la persona o grupo
y se le suministraron alimentos o preparaciones que no les
agradaban o no las toleraban. Esto ocurre tanto en personas
sanas como en enfermas, siendo generalmente méas grave en
los Gltimos, por estar mas limitada su alimentacién en general.

3% Un conocimiento de los alimentos y de las preparacio-
nes preferidas o utilizadas nos permite poder realizar una cam-
pafia educacional bien orientada, pues podemos precisar cua-
les son las caracteristicas de los habitos de alimentacion y si
éstos pueden o deben ser modificados, asi como también corre-
lacionar si un estado nutricional deficiente depende de la ali-
mentacién y qué influencia tienen los alimentos y su forma
de prepararlos.

I—-METODO

El procedimiento que utilizamos debe considerarse como la
segunda etapa en el estudio de los habitos alimentarios y se
basa en el mismo sistema de tabulaciéon semi-mecéanica utili-
zado en el estudio anterior. Para ello hemos reunido y catalo-
gado las preparaciones mas comtUnmente utilizadas en Vene-
zuela de cada alimento; no queremos decir que éstas sean to-
das, sino las mas populares, estudidndose un total de 249.

Este método permite también determinar las diferen-
cias regionales en las formas de preparar los alimentos;
indudablemente que éstas varfan de un pais a otro, pero
son parecidas en las 4reas que tienen una climatologia,
produccién y poblacién similares; asi, presentan muchas
analogias las preparaciones usadas en las naciones hispano-
americanas; también se parecen mucho entre si las anglo-
sajonas, etc.
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Para su aplicacién en otros paises, deben incluirse las pre-

paraciones y nombres que son propios de ellos.

II..—MODELO DE TARJETAS UTILIZADAS

Para una mejor comprension del método, presentamos a

continuacion las tres tarjetas que elaboramos y donde se ob-
serva claramente la disposicion de los datos.

1° La tarjeta A.

Comprende las siguientes secciones y sus correspondientes

preparaciones: para el desayuno, 31; de sopas, 29; de carnes,

33, lo que da un total de 93.
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NACIDO EN

PRENATAL

PREPARACIONES

AT

DESAYUNOS

)

1) DESAYUNOS: 1) Fruta o jugo de frutal |  2) Avena con leche]
4) Maicena con IecheD 5) Harina de maiz fostado con lecheg
7) Crema arroz con leche[:l 8) Crema trigo con leche
1) PericoD 12) Revollillo de huevoD 13) Tortilla 14) Queso blanco, de mano, amarillo, eO:.D
15) Caraotas negras guisadas o frﬂasD 16) Jamén 17)J d 18) Salchich 19) Chorizo
20) Sardinas 21) ModadelaD 22) ManlequillaB 23) MermeladaE 24) Pan de trigo 25) Arepas)
26) Hallaqulla%ﬂ FuncheDﬂS) Galleta dulce o salada[:}:w) Caléo féDSO)Ca‘é conleche |31)Chocolate

1) SOPAS: 1) Hervido criolloD 2) Hervido picadoD 3) Hervido pescadoD 4) Hervido de gallinaD

3) Corn-Flakes con leche!
6) Crema de maiz con leche

%9) Huevos ‘rHosD 10 Huevos duros o tibios
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5) Mondongo de res D 6) Mondongo de cochinoD 7) Consomé

9) Caraotas negras guisadas‘:] 10) Sopa ervejaxD 11) Arvejas guisadas% 12) Menestrdn carsotas blancas

13) Caractas blancas guisadasD 14) Menestrén de garbanzos[:] 15) Sopa quinchonchosD 16) Sopa de habas

17) Sope hoda:izasD‘lB) Sopa plitano verdeDW) Sopa arroz con papasD?O} Pisca endinaDQI) Sopa pastas

22) So;?a crema de papas 23) Sopa crema de apio[j 24)Sopa crema OOmalesD 25) Sopa crema de ocumo

26) Sopa crema auyama£2}7) Sopa crema de espérragosD2ﬂ) Sopa crema espinacasD 29) Sopa crema jojoto!
M) CARNES: 1) Carne en asadoD 2) carne mechada D 3) Carne esmechadaD 4) Carne guisada

5) Carne con horOalizasD 6) Carne en bis!ch 7) Bistec hamburguésl:l 8) Carne en albéndigas

9) Carne 2 la parrilla 10) Carne a la plancha 11) Carne abixcochadaD 12) Carne estofada

13) Carne en rosbeelE 14) Quesillo de cerne&] 15) Chuleias de ternera 16) Chuleta de cochino D

17) Cochino con horlalizasD 18) Castillitas en salsa 19) Higado en bis'e:% 20) Higado en salnD
21) Higado molich 22) Pollo horneadoD 23) Pollo asadoD 24) Pollo en salsaD 25) Pollo con hortalizas [:}

8) Sopa de caraotas negras
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26) Pollo hiloD 27) Rifionada en salsaD 28) Sesos cubiertos con huevos[b??) Sesos revuel!osD

30) Jamén natural, frito, e’c.D 31) Mortadela en salsa[:] 32) Mortadela frita 33) Otras carnes D
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29 Tarjeta B.
Se agrupan las preparaciones a base de: pescado, 10; arroz,
21; pastas, 11; hortalizas, 27; frutas, 13; bebidas, 10; o sea un

total de 92.
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FICHA No.
INSTITUCION FECHA

NOMBRE EDAD SEXO PESQ TALLA CRARO,

NACIONALIDAD NACIDO EN PRENATAL

PREPARACIONES “B"

A RRO Z

v)

V) PESCADOQ: 1) Pescado frito 2} Pescado horneado 3) Pescado en salsa(fomates, blanca, ﬂc‘)D
5) Pescado con 6) Croquetas de p do y papas D
7) Bacalao a la vizcaina 8) Pudin de salmén 9) Atin en salsaD 10} Sardinas D
V) ARROZ: 1) Arroz blanco 2) Arroz pintado 3) Arroz con pimeantén 4) Arroz con peli-po!sD

5) PaellaD &) Arroz con pclloD 7) Arroz con cos’illl’asD 8) Arroz cor; hor’allxasD

4; Pescado salado con papas

(%1
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B

9) Arroz ala marlneraD 10) Arroz con camaroneg 113 Arroz con jamén D 12) Arroz con chorlzos D

13) Arroz con man!equﬂlaD 14} Arroz af gratén 15) Arroz con salsa de carne y queso parmeunoD
16) Arroz con aceitunas y alcaparras[l 17) Arroz con Ien?eiasD 18) Arroz a la ma[lorquinaD

19) Arroz en pudinD 20) Arroz con cochino en OrocﬂosD 21) Arroz con habas y jamén
Vi) PASTAS: 1; Pasta con queso, leche, elc.D 2) Pasta con salsa de carne 3) Pasta con carne molida D

> A S TAS

Vi)

4) Pasta al qra!énD 5) Pasta con jamén E] 6) Pazta con salchichasD 7) Pasta con po"oD

8) Pasta con cochinoD 9) Raviolis con salsaD 10) Guargueros rellenos ]:] 11) Torta pas!asD
Vi) HORTALIZAS: 1) Ensalada 4 con o sin ceboll D?) Ensalada papas con o sin cebollaD3) Ensalada mixt:

4)Ensalada repolloDS) Ensalada hortalizas crudasDé) Ensalad inos y tomat {:l'l) Ensalada vainitas y papa:

8) Ensalada rdbanos y berrosD 9) Ensalada papas, huevos y D 10) Ensalada lech t y huevo
11) Ensalada remolachas y papas, con o sin cebol!aD 12} Remolacha rellena con mayonesa[] 13) Ensalada rusa
14) Pudin de herialius[j15) Coliflor al gra?énD16) Papas en puré[:]ﬂ, Papas salsa blancn[___l18) Papas fritas
19) Papas horneadas con man’equlllaD 20) Papes rellenas quesol 21} Pimentsn rellel? 22) Berenjena salsa
23) Berenjena rellennD 24) Platano homeado 25) Piat. frito| 26)Tostones platano|

VIIl) FRUTAS: 1) Cambur[ | 2) Naran)a 3) Mango 4) Patitla[_] 5} Lechosa[ | 6) Pira[ |

N Grape‘runOD 8) Mandarln 9) Manzana 10) Pera 1) Durazn&] 12) MelénD 13) UvasD

IX) BEBIDAS: 1) Fresco de limén 2) Naranjada 3) Fresco de tamarindo

27)Platano sancochado
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4) Fresco de guantbana
5)Guarapo p(naD 6)Fresco avena 7) Chicha Arroz 8) LechosadaD i) CbacolaleD‘l 0) Bebidas gaseosa: J
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39 Tarjeta C.

Se encuentran las preparaciones de: postres, 26; tortas, 11;

pasteles, 14; jugos, 13. En total, 64.

11) Torta de chocolate D

XIl) PASTELES Y FRITURAS: 1) Empanadas de queso[ | 2) Empanadas de carne [ | 3) Pasteles de queso[ |
4) Pasteles de carnaD 5) Bollos pelones D 6) Hallacas D k)] Hnllaqul!n[]
8) Yorticas de arroz D 9) Torticas de espinacas D 10) Torticas de plﬂanoD 11) Rosquitas D
12) Arepitas [ ] 13) Buuelos de yuca [ | 14) Buiuelos de harina [ ]

Xil) JUGOS: 1) Noranjo[ | 2) Pifio[ | 3) Tometes| |  4) Lechosa[ |  5) Tomerindo [ ]
6) Guayaba D k)] DurnxnoD 8) Grapé fruit D 9) Apricot D 10) Albaricoque E]
11) MeluoténD 12) Melén D 13) Guanlbuqu D
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+insTirucion FECHA
. R || NomMERE EDAD SEXO. PESO TALLA GRADO
« | o] vacronaLIDAG NACIDO EN PRENATAL :
e PREPARACIONES “c”
: 2| X) POSTRES: 1) Dulce de lechoss| | 2) Dulce de cabelio de 4ngel| | 3) Dulce de duramnos ||
~ 4) Dulce de hlgo:D 5) Dulce de foronja D 6) Dulce de coco D 7) Conserva de guayaba D
- 8) Conserva de cidra G 9) Dulce de naranja D 10) Dulce de pifia D 11) Dulce de plétano D
" 12 Dulce de icacos D 13) Dulce de ciruelas pasasD 14) Gelatina D 15) Dulce de orejones D
i 16) Dulce de leche D 17) Majarete D 18) Jalee de mango D 19) Dulce de batata y coco D
w»
e 20) Arroz con cor.oD 21) Arroz con leche D 22) Quesitlo D 23) Pudin de chocolate D
w ¥ 24) Helados 25) Ensalada de Frutas 26) Cascos de guayaba
: 0 0 0
v lo]l XI) TORTAS: 1) Toria de pan de trigo D 2) lecochueloD 3) Torta de papas D
~|F 4) Torta de plétano (sancochado o lrllo)[] 5) Torta de harlnaD 6) Torta de cambures D
- ;‘E 7) Torta de auyamaD 8) Torta de jo]olo:D 9) Torta de batatas D 10) Torta de qu.xoD
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III.—CODIFICACION DE LAS PREPARACIONES

A continuacién se presenta la clave utilizada.

PREPARACIONES: Tarjeta A

[

[ g Py ey
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15.
16.
17.
. Salchichas.
19.
20.
21.
22,
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29,
30.
31.

S W
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N¢ 1: DESAYUNOS

. Cualquier fruta o jugo de fru-

ias.

. Avena con leche.

Hojuelas de maiz con leche.

. Maizena con leche.
. Harina tostada con leche.

Crema de mafz con leche.
Crema de arroz con leche.

. Crema de trigo con leche.

. Huevos fritos.

. Huevos duros o tibios.

. Huevos en perico.

. Huevos en revoltillo.

. Tortilla.

. Queso blanco, amarillo, de ma-

no, ete.

Caraotas guisadas o fritas.
Jamoén.

Jamonada.

Chorizo.
Sardinas.
Mortadela.
Mantequilla.
Mermeladas.
Pan de trigo.
Arepas.
Hallaquitas.
Funche.
Galletas dulces o saladas.
Café o té.
Café con leche.
Chocolate.

N¢ 2: SOPAS

. Hervido criollo.

. Hervido picado.

. Hervido de pescado.

. Hervido de gallina.

. Mondongo de res.

. Mondongo de cochino.

7.

8.

9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
217,
28.
29.

Consomé.

Sopa de caraotas negras.
Caraotas negras guisadas.
Sopa de arvejas.

Arvejas guisadas.
Menestrén de caraotas blancas.
Caraotas blancas guisadas.
Menestrén de garbanzos.
Sopa de quinchonchos.
Sopa de habas.

Sopa de hortalizas.

Sopa de platanos verdes.
Sopa de arroz con papas.
Pizca andina.

Sopa de pastas.

Sopa crema de papas.
Sopa crema de apio.

Sopa crema de tomates.
Sopa crema de ocumos.
Sopa crema de auyama.
Sopa crema de esparragos.
Sopa crema de espinacas.
Sopa crema de jojotos.

PREPARACIONES DE CARNES:
Tarjeta A

. Carne en asado.

. Carne mechada.

. Carne desmenuzada.
. Carne guisada.

Carne con hortalizas.
Bistec.

. Bistec hamburgués.

. Albéndigas.

. Carne a la parrilla.
. Carne a la plancha.
. Carne abizcochada.
. Carne estofada.

. Rosbeef.

. Quesillo de carne.

. Chuletas de ternera.
. Chuletas de cochino.
. Cochino con hortalizas.
. Costillitas en salsa.

. Higado en bistec.
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20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Higado en salsa.

Higado molido.

Pollo horneado.

Pollo asado.

Pollo en salsa.

Pollo ccn hortalizas.
Pollo frito.

Rifionada en salsa.

Sesos cubiertos con huevo.
Sesos revueltos.

Jamén natural, frito, etec.
Mortacdela en salsa.
Mortadela frita.

Otras carnes.

PESCADOS: Tarjeta B

. Pescado frito.

. Pescado horneado.

. Pescado en cualquier salsa.
. Pescado salado con papas.
. Pescado con mayonesa.

W N

. Bacalao a la vizcaina.
Pudin de salmoén.

. Atun en salsa.

. Sardinas.

S R - )

PREPARACIONES DE ARROZ:
Tarjeta B

. Arroz blanco.

. Arroz pintado.

. Arroz con pimentén.

Arroz con petit pois.

Arroz paella.

Arroz con pollo.

Arroz con costillitas.

. Arroz con hortalizas.

9. Arroz a la marinera.

10. Arroz con camarones.

11. Arroz con jamon.

12. Arroz con chorizo.

13. Arroz con mantequilla.

14. Arroz al gratén.

15. Arroz con salsa y parmesano.
16. Arroz con aceitunas y alcapa-
rras.

Arroz
Arroz
Arroz

® NGk W

17.
18.
19.

con lentejas.
a la mallorquina.
en pudin.

. Croquetas de pescado con papas.

VENEZOLANOS DE NUTRICION

20.
21.

185

Arroz con trocitos de cochino.
Arroz con habas y jamén.

PREPARACIONES DE PASTAS:
Tarjeta B

—

. Pastas
. Pastas
. Pastas
. Pastas
. Pastas

. Pastas
. Raviolis con salsa.

. Guargiieros rellenos.
. Torta de pastas.

con queso, leche, etc.
con salsa de carne.
con carne molida.

al gratén.

con jamoén.

con salchichas.

con pollo.

con cochino.

Pastas
Pastas

BEBIDAS: Tarjeta B

O W T W

[

. Limonada.

. Naranjada.

. Refresco de tamarindo.
. Carato de guanébana.
. Guarapo de piia.

. Carato de avena.

. Chicha de arroz.

. Lechosada.

. Chocolate.

. Gaseosas.

HORTALIZAS: Tarjeta 2

1.

[

WO =10 O b W

10.

11.

12.

Ensalada de tomates con o sin
cebolla.

. Ensalada de papas con o sin

cebolla.

. Ensalada mixta.

. Ensalada de repollo.

. Ensalada cruda.

. Ensalada de pepinos y tomates.
. Ensalada de vainitas y papas.
. Ensalada de rdbanos y berros.
. Ensalada de papas, huevos y

tomates.

Ensalada de lechugas, huevos
duros y tomates.

Ensalada de remolacha y papas
con o sin cebolla.

Ensalada con remolachas relle-
nas con mayonesa.
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21,

22.
23.
24.
25.
26.
217.
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Ensalada rusa.

Pudin de hortalizas.
Coliflor al gratén.
Papas en puré.

Papas en salsa blanca.
Papas fritas.

Papas horneadas con mante-

quilla.

Papas rellenas con queso.
Pimentén relleno.
Berzenjenas con salsa.
Berenjenas rellenas.
Platano horneado.
Platanos fritos.

Platanos en tostones.
Platanos sancochados.

FRUTAS: Tarjeta B

S R

10.
11.
12.
13.

. Cambures.

Naranjas.

. Mangos.

Patillas.

. Lechosas.

Pinas.

. Toronja (Grape fruit).

Mandarinas.

. Manzanas.

Peras.
Duraznos.
Melones.
Uvas.

POSTRES: Tarjeta C

PN

. Dulce de lechosa.
. Dulce de cabello de angel.

Dulce de durazno.
Dulce de higos.
Dulce de toronja.
Dulce de coco.
Dulce de guayaba.

. Conserva de cidra.

. Dulce de naranja.

. Dulce de pifia.

. Dulce de platanos.

. Dulce de icacos.

. Dulce de ciruelas pasas.
. Gelatina.

. Dulce de orejones.

16. Dulce de leche.

17. Majarete.

18. Jalea de mangos.
19. Dulce de batata y coco.
20. Arroz con coco.

21. Arroz con leche.
22. Quesillo.

23. Pudin de chocolate.
24. Helados.

25. Ensalada de frutas.
26. Cascos de guayaba.

TORTAS: Tarjeta C
. Torta de pan de trigo.

. Bizcochuelo.
. Torta de papas.

W N

cochado.
5. Torta de harina.
6. Torta de cambures.
7. Torta de auyama.
8. Torta de jojotos.
9. Torta de batatas.
10. Torta de queso.
11. Torta de chocolate.
PASTELES Y FRITURAS:
Tarjeta C

. Empanadas de queso.
. Empanadas de carne.
. Pasteles de gqueso.

. Pasteles de carne.

. Bollos pelones.
Hallacas.
Hallaquitas.

. Torticas de arroz.

. Torticas de espinacas.
. Torticas de platanos.
. Rosquitas.

. Arepitas.

. Bufiuelos de yuca.

. Bufiuelos de harina.

— et —
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JUGOS: Tarjeta C

1. Naranja.
2. Pifia.
3. Tomate.

Torta de platano frito o san-
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4. Lechosa. 9. Parchita.

5. Tamarindo. 10. Albaricoque.
6. Guayaba. 11. Limonada.
7. Durazno. 12. Melén.

8. Toronja (Grape fruit). 13. Guanébana.

IV.—PROCEDIMIENTO PARA LA ANOTACION
DE LOS RESULTADOS

El método se puede utilizar ya sea interrogando a una per-
sona individualmente (como en el caso de un consultorio de
nutricién) o a grupos de personas (como en el caso de insti-
tuciones).

La anotacién de las respuestas se hace mediante una marca
convenida, en la casilla correspondiente a cada preparacion.

Las respuestas son las siguientes:

19 Si le gusta o consume una preparacion, se indica con
una raya vertical.

29 Si no le gusta o no la consume, se marca con una raya
horizontal.

39 Si no la ha comido anteriormente, se deja en blanco la
casilla.

Los datos positivos son los més interesantes y por ello son
los que generalmente se perforan, o sea los correspondientes
a las preparaciones que le gustan o que consume; con ellos se
puede hacer todas las correlaciones necesarias.

Los datos negativos, o sea las preparaciones que no con-
sume o no le gustan, se pueden verificar por contaje directo;
lo mismo las que no han comido anteriormente.

En esta forma se pueden determinar facilmente las que
agradan o se utilizan y las que no lo son o se desco-
nocen. Como las preparaciones son muy numerosas, es po-
sible que en las doscientas cuarenta y nueve (249) anotadas
no se incluyan algunas de uso regional. Para estudiar éstas
se las indicard en la cara posterior de la tarjeta correspon-
diente, y de esta manera se incluiran todas.
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V.—COMENTARIOS

La determinacién de los alimentos consumidos en una en-
cuesta de alimentacion por inventario y peso de los alimentos
consumidos, es de un gran valor estadistico en relacién con la
duracién de la encuesta realizada y la fijeza de los consumos;
pero es frecuente que en el transcurso del afio, aun en los
paises con estaciones poco marcadas, la alimentacién varie en
relacion con las cosechas, clima, etc. Por esto, si se determina
no sélo los alimentos que se estdn consumiendo en los dias de
la encuesta, sino también aquellos que el sujeto o poblacién
consume en forma habitual, tendremos un concepto mas claro
de su alimentacién; por ello la encuesta de habitos alimen-
tarios nos parece fundamental, ya que permite obtener esta
informacién adicional y su realizacién y costo son bajos.

En vista de que los alimentos no se utilizan tal cual estan
en la naturaleza, sino que a la mayoria de ellos se los somete
a diversos procedimientos que afectan su valor nutritivo, cree-
mos también fundamental la determinacién de las prepara-
ciones utilizadas. Por ello consideramos que el estudio de los
hébitos alimentarios realizado mediante la determinacién de
los alimentos que consumen en forma habitual y el de las pre-
paraciones, debe ser utilizado en toda encuesta que se haga.

También es posible efectuar los estudios de alimentacién
individual o colectiva, inicidndolos con una encuesta de ha-
bitos alimentarios y determinando los alimentos y prepara-
ciones cominmente empleados, lo que serviria de método de
despistaje para comprobar grupos de poblacién o de institu-
ciones con problemas de alimentacion, y posteriormente, ya
determinadas las areas o instituciones con deficiencias ali-
mentarias, comprobar o precisar éstas si es necesario, me-
diante encuestas por inventario, que son mas precisas, pero
mas costosas.

RESUMEN

Se presenta un método para determinar las preparaciones
alimentarias utilizadas por personas, instituciones o regiones,
con el objeto de conocer este importante aspecto de los habitos
alimentarios, ya que la forma de preparar los alimentos in-
fluye grandemente en su valor nutritivo.
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El estudio de las preparaciones alimentarias debe reali-
zarse preferiblemente previo el estudio de los alimentos uti-
lizados y ambos constituyen un procedimiento de encuesta de
héabitos alimentarios muy util para despistar una alimentacién
deficiente en grupos humanos, ya sean instituciones o pobla-
ciones y con la ventaja de ser de facil obtencioén los datos y
a bajo costo.

En una publicacién anterior el autor present6 la primera
parte de este estudio con el método para determinar los ha-
bitos alimentarios en relacion con 159 alimentos de uso comun,;
en éste describimos la segunda parte con un método para apre-
ciar la aceptacion y uso de 249 preparaciones de uso corriente
en Venezuela y pudiendo incluirse también las de uso exclu-
sivamente regional; consideramos factible su utilizaciéon en
otros paises, en especial latinoamericanos, cambiandose algu-
nos nombres o preparaciones que varian.

El autor sugiere la conveniencia de conocer los habitos
alimentarios (que generalmente se olvidan en las encuestas
de nutricién), mediante la determinacién de los alimentos y
preparaciones utilizadas. Esto es facil de obtener aplicando los
dos métodos previamente descritos, ya sea solos, como una
encuesta general que es practica y econdmica de realizar, o
asociada a los métodos clinicos y de laboratorio que son pre-
cisos, pero mas complejos en su aplicaciéon. Por estas razones
consideramos que el método de los habitos debe ser aplicado
primero y los otros utilizarlos especialmente en aquellas re-
giones donde se comprueben existen problemas de alimenta-
cién o desnutricion, con el fin de obtener todos los datos po-
sibles.

SUMMARY

This work is related with the study of the nutritional habits
of persons and is described as a method that can be applied
to a single person or to groups such as families, institutions,
geographical areas, specially for Venezuela and also for pos-
sible use in other Latin American countries.

In a previous paper was presented the first part of this
study, with a method for the determination of the nutritional
habits related to 159 common foods; the present work shows
the second part of the study, with the determination of 249
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typical food preparations or very frequently used in this
country.

The author suggested the general use of the study of the
nutritional habits through the investigations of the food used
and its preparations. This is easily obteined applying the two
methods previously described, as a general survey, which are
practical and economical for using, or in conjunction with the
clinical and laboratory methods; the methods of the habits
can be applied first and then the others, specially in those
areas where malnutrition is found, in order to have all the
data.

BIBLIOGRAFIA

(1) Vélez Boza, Fermin.-—Un método para el estudio de los héabitos ali-
menticios humanos. Arch. Venez. Nutr. XI, 1: 55 (1961).





