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RESUMEN
Objetivos: Identificar y determinar las medidas caseras de 
los alimentos de origen animal de los menús  que  se 
ofrecen en los restaurantes de la ciudad de Huacho. 
Materiales y Métodos: Se seleccionó al azar 15  
restaurantes ubicados en lugares de mayor demanda. En 
promedio, se midieron tres menús por duplicado, se 
pesaron los alimentos de origen animal que conformaban el 
primer y el segundo plato utilizando una balanza digital 
Sores   calibrada,   cinta métrica de metal y  calipers vernier, 
para medir el largo y grosor de los alimentos. Resultados: 
El primer plato del menú de mayor demanda estuvo 
conformado por  sopa de pollo o de menudencia (45,2%), 
sopa de carne y/o menudencia de pollo (16,7%) y papa a la 
huancaína (16,7%), entre otros. Las preparaciones 
culinarias que caracterizaron el segundo plato  fue: seco de  
pollo o carne con menestra (16,7%), ceviche con menestra 
(14,3%), estofado de pollo (9,5%), entre otros. En promedio, 
15,6% del peso total del menú es alimento de origen animal, 
el cual representa el 12,3% del peso de la porción 
comestible. Las presas  de mayor uso y de mayor tamaño 
fueron: la pierna, entrepierna, medallón de pollo. 
Conclusiones: Se concluye que  el alimento de origen 
animal que compone, en su mayoría,  el primer plato del 
menú es la menudencia de pollo (sopas) y en el segundo 
plato es una presa, que juntos  proporcionan menos del 
12% de la porción comestible.

Palabras claves: medidas caseras, menú,  menudencia.

ABSTRACT 
Objectives: To identify and determine the household 
measures for food of animal origin menus offered at 
restaurants in the city of Huacho. Materials and Methods: 
We randomly selected 15 restaurants located in areas of 
greatest demand. On average, three menus were measured 
in duplicate, foods of animal origin that made the first and 
second were weighed using a digital scale plate Sores 
calibrated metal tape and vernier calipers to measure the 
length and thickness of food. Results: The first item on the 
menu of increased demand consisted of soup or chicken 
giblets (45.2%), beef soup and / or giblets from chicken 
(16.7%) and potato Huancayo (16.7%), among others. 
culinary preparations that characterized the second course 

was: dry chicken or beef stew (16.7%), ceviche with stew 
(14.3%), chicken stew (9.5%), among otros. En average, 
15.6% of the total weight of menu is food of animal origin, 
which represents 12.3% of the weight of the edible portion 
increased use dams and larger were. leg, crotch, chicken 
medallion. Conclusions: We conclude that food of animal 
origin that consists mostly, the first item on the menu is the 
chicken giblets (soups) and the second course is a dam, 
which together provide less than 12% of the edible portion. 

Keywords: household measures, menu, giblets. 

INTRODUCCIÓN
 Los datos sobre ingesta de alimentos de los 
individuos y de la población sirven como base para el 
monitoreo nutricional, la investigación epidemiológica, y las 
políticas alimentarias y nutricionales. Estos datos sobre 
ingesta de alimentos  surgen de  aplicaciones de diversas 
técnicas de medición para estimar la cantidad de cada item 
alimentario consumido, sea como porción o tamaño de 
servido.  Esta información posteriormente se convertirá en 
datos sobre el consumo de energía y nutrientes, cuya  
seguridad de  estimación  depende  de la confiabilidad de la 
ingesta de alimentos, los tamaños de porción y la 
composición de alimentos (Buzzad, 1994 y Cypel, 1997).
 El tamaño de la porción, está representada por la 
medida casera más frecuente utilizada por la persona y no 
por la cantidad recomendada por tamaño de porción que se 
establece en la lista de la guía diaria de alimentos o del 
sistema de intercambio. Se expresa en medidas caseras 
comunes –taza, cuchara, cucharadita de té, tajada- y en el 
sistema métrico. Las unidades métricas más utilizadas para 
expresar el tamaño de las porciones son los gramos (g) y los 
mililitros (ml) (Velásquez, 2006).
 Se ha validado el uso de modelos bidimensionales 
y tridimensionales  para estimar el tamaño de porción de 
alimentos en encuestas alimentarias recordatorio de 24 
horas o de frecuencia de alimentos  (Durand, 2005; 
Haraldsdottir, 1994; López, 2006 y Steyn, 2006) 
considerando muchos tipos y formas de alimentos (sólidos, 
líquidos, amorfo), diferentes grupos de edad,  obesidad, 
género y etnicidad.  En nuestro medio, se cuenta con 
información sobre tablas de medidas caseras o tablas de 
dosificación de alimentos para servicios de alimentación 

(Carbajal, 2003; Instituto de Nutrición, 1997 y Satalaya, 
2005) y con normas de Procedimiento para el diseño y 
validación de recetas nutricionales (Centro Nacional de 
Alimentación y Nutrición, 2012).
 La ingesta de alimentos se lleva a cabo 
principalmente en el hogar, y por motivos de trabajo (largas 
distancias entre el centro de trabajo y el hogar), y otros 
factores, se realiza en comedores institucionales o  
restaurantes, que se encuentran cerca o alrededor de los 
centros de labores los cuales ofrecen, principalmente menú 
(Primo, 1995).
 De los componentes alimentarios que constituyen 
los preparados culinarios, los alimentos de orígen animal, 
específicamente carnes, menudencias, huevo, queso, son 
componentes importantes de una dieta saludable, y su 
consumo diario ayuda al crecimiento y/o mantenimiento del 
organismo joven y adulto para  su debido balance 
(Brosnan). En nuestro medio no contamos con datos sobre 
medidas caseras de alimentos de orígen animal de 
consumo común que se ofertan en los restaurantes  de la 
ciudad de Huacho, siendo necesaria la identificación y 
cuantificación de las preparaciones culinarias o alimentos 
de consumo común para conocer la magnitud de las 
diferencias que será útil para generar modelos de alimentos 
a utilizarse en estudios posteriores.
 El objetivo de la presente investigación es 
identificar y medir las medidas caseras de alimentos de 
orígen vegetal de consumo común por tipo de preparación 
en los restaurantes del centro de  la ciudad de Huacho.

MATERIALES Y MÉTODOS
    La población de los restaurantes comedores 
institucionales, identificados en este estudio como 
restaurantes, lo constituyeron todos aquellos que se 
ubicaron en el centro de la ciudad de Huacho (55 
restaurantes) y que ofertaron menús  en el que por lo menos 
uno de los platos componentes debía tener alimentos de  
origen animal, de consumo común. Se seleccionaron 15 
restaurantes al azar. Los criterios de inclusión para la 
selección de los restaurantes fueron los siguientes: 
ofertaran menú; el número de comensales sea igual o 
mayor  a 40;  que estuvieran ubicados  en el cercado de 
Huacho; los menús  comprados en horas de almuerzo, 
constituídos por alimentos de origen animal separables y 
posibles de medir. Los criterios de exclusión fueron: ser 
restaurantes vegetarianos, chifas y  otros. Restaurantes 
que ofrecen sólo platos a la carta, restaurantes ubicados 
fuera del cercado de Huacho.    

Metodología
 Los  menús  que más ofertaron los restaurantes  
seleccionados fueron comprados por duplicado  desde 
mayo a noviembre del 2013, y transportados en tapers al 
laboratorio de Nutrición de la Facultad de Bromatología y 
Nutrición para realizar el pesaje de cada uno de los 
alimentos de origen animal, en su porción total,  y en  su 
porción comestible, utilizando una balanza electrónica 
Sores (Modelo DM) de 1,100 g   de capacidad x 0,1g,  ± 0,1g 
de error;  para pesar los alimentos, se utilizó cubiertos, 
platos, papel toalla para quitar el  guiso o caldo del alimento. 
La medición de las dimensiones (largo y grosor) de los 
alimentos de origen animal se realizó  con una cinta métrica 
de metal. El grosor de cada alimento medible se tomó de por 
lo menos de tres lugares, utilizando un vernier caliper  de 
150X0,05 MM (pie de rey). Los datos fueron registrados en 
formularios elaborados para tal fin.

Análisis estadístico
 Se halló el peso promedio,  ± DS de las ensaladas 
de frutas y verduras, así como el promedio del número de 

ingredientes alimentarios medibles que constituyó cada 
preparado, de la misma forma, se calculó el alimento de 
mayor porcentaje que caracterizó al menú.  Se determinó el 
promedio ± D.E del largo y grosor de las presas que 
constituían los segundos de los menús   expendidos por los 
restaurantes en estudio utilizando el programa SPSS, 
versión 19.

RESULTADOS
Preparaciones culinarias
 Las preparaciones culinarias que caracterizan al 
primer plato del menú de los restaurantes estudiados son 
mayormente sopas, papa a la huancaína, entre otros. 
Figuras 1 - 4 y Tabla 1.
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                    Figura 1. Sopa de pollo

                       Figura 2. Sopa de carne

                              Figura 3. Sopa de menudencia de pollo

                       Figura 4. Papa a la huancaína
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ABSTRACT 
Objectives: To identify and determine the household 
measures for food of animal origin menus offered at 
restaurants in the city of Huacho. Materials and Methods: 
We randomly selected 15 restaurants located in areas of 
greatest demand. On average, three menus were measured 
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individuos y de la población sirven como base para el 
monitoreo nutricional, la investigación epidemiológica, y las 
políticas alimentarias y nutricionales. Estos datos sobre 
ingesta de alimentos  surgen de  aplicaciones de diversas 
técnicas de medición para estimar la cantidad de cada item 
alimentario consumido, sea como porción o tamaño de 
servido.  Esta información posteriormente se convertirá en 
datos sobre el consumo de energía y nutrientes, cuya  
seguridad de  estimación  depende  de la confiabilidad de la 
ingesta de alimentos, los tamaños de porción y la 
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(Carbajal, 2003; Instituto de Nutrición, 1997 y Satalaya, 
2005) y con normas de Procedimiento para el diseño y 
validación de recetas nutricionales (Centro Nacional de 
Alimentación y Nutrición, 2012).
 La ingesta de alimentos se lleva a cabo 
principalmente en el hogar, y por motivos de trabajo (largas 
distancias entre el centro de trabajo y el hogar), y otros 
factores, se realiza en comedores institucionales o  
restaurantes, que se encuentran cerca o alrededor de los 
centros de labores los cuales ofrecen, principalmente menú 
(Primo, 1995).
 De los componentes alimentarios que constituyen 
los preparados culinarios, los alimentos de orígen animal, 
específicamente carnes, menudencias, huevo, queso, son 
componentes importantes de una dieta saludable, y su 
consumo diario ayuda al crecimiento y/o mantenimiento del 
organismo joven y adulto para  su debido balance 
(Brosnan). En nuestro medio no contamos con datos sobre 
medidas caseras de alimentos de orígen animal de 
consumo común que se ofertan en los restaurantes  de la 
ciudad de Huacho, siendo necesaria la identificación y 
cuantificación de las preparaciones culinarias o alimentos 
de consumo común para conocer la magnitud de las 
diferencias que será útil para generar modelos de alimentos 
a utilizarse en estudios posteriores.
 El objetivo de la presente investigación es 
identificar y medir las medidas caseras de alimentos de 
orígen vegetal de consumo común por tipo de preparación 
en los restaurantes del centro de  la ciudad de Huacho.

MATERIALES Y MÉTODOS
    La población de los restaurantes comedores 
institucionales, identificados en este estudio como 
restaurantes, lo constituyeron todos aquellos que se 
ubicaron en el centro de la ciudad de Huacho (55 
restaurantes) y que ofertaron menús  en el que por lo menos 
uno de los platos componentes debía tener alimentos de  
origen animal, de consumo común. Se seleccionaron 15 
restaurantes al azar. Los criterios de inclusión para la 
selección de los restaurantes fueron los siguientes: 
ofertaran menú; el número de comensales sea igual o 
mayor  a 40;  que estuvieran ubicados  en el cercado de 
Huacho; los menús  comprados en horas de almuerzo, 
constituídos por alimentos de origen animal separables y 
posibles de medir. Los criterios de exclusión fueron: ser 
restaurantes vegetarianos, chifas y  otros. Restaurantes 
que ofrecen sólo platos a la carta, restaurantes ubicados 
fuera del cercado de Huacho.    

Metodología
 Los  menús  que más ofertaron los restaurantes  
seleccionados fueron comprados por duplicado  desde 
mayo a noviembre del 2013, y transportados en tapers al 
laboratorio de Nutrición de la Facultad de Bromatología y 
Nutrición para realizar el pesaje de cada uno de los 
alimentos de origen animal, en su porción total,  y en  su 
porción comestible, utilizando una balanza electrónica 
Sores (Modelo DM) de 1,100 g   de capacidad x 0,1g,  ± 0,1g 
de error;  para pesar los alimentos, se utilizó cubiertos, 
platos, papel toalla para quitar el  guiso o caldo del alimento. 
La medición de las dimensiones (largo y grosor) de los 
alimentos de origen animal se realizó  con una cinta métrica 
de metal. El grosor de cada alimento medible se tomó de por 
lo menos de tres lugares, utilizando un vernier caliper  de 
150X0,05 MM (pie de rey). Los datos fueron registrados en 
formularios elaborados para tal fin.

Análisis estadístico
 Se halló el peso promedio,  ± DS de las ensaladas 
de frutas y verduras, así como el promedio del número de 

ingredientes alimentarios medibles que constituyó cada 
preparado, de la misma forma, se calculó el alimento de 
mayor porcentaje que caracterizó al menú.  Se determinó el 
promedio ± D.E del largo y grosor de las presas que 
constituían los segundos de los menús   expendidos por los 
restaurantes en estudio utilizando el programa SPSS, 
versión 19.

RESULTADOS
Preparaciones culinarias
 Las preparaciones culinarias que caracterizan al 
primer plato del menú de los restaurantes estudiados son 
mayormente sopas, papa a la huancaína, entre otros. 
Figuras 1 - 4 y Tabla 1.

1 1 1Carmen R. Girón Natividad , Laura Montes Carrasco ,  Eufemio  Macedo Barrera

IDENTIFICATION AND QUANTIFICATION OF IDENTIFICATION AND QUANTIFICATION OF 
HOUSEHOLD MEASURES OF ANIMAL FOODS COMMONLY HOUSEHOLD MEASURES OF ANIMAL FOODS COMMONLY 

CONSUMED IN RESTAURANTS IN THE CITY OF HUACHOCONSUMED IN RESTAURANTS IN THE CITY OF HUACHO

IDENTIFICATION AND QUANTIFICATION OF 
HOUSEHOLD MEASURES OF ANIMAL FOODS COMMONLY 

CONSUMED IN RESTAURANTS IN THE CITY OF HUACHO

                    Figura 1. Sopa de pollo

                       Figura 2. Sopa de carne

                              Figura 3. Sopa de menudencia de pollo

                       Figura 4. Papa a la huancaína
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 Los  preparados culinarios que caracterizan al 
segundo plato del menú son guisos  con pollo adicionados 
de menestras, como se muestra en las Figuras 5 y 6, pero 
además se observan otros preparados como se muestra en 
la Figura 7 y la Figura 8.

Porción total y porción comestible

 En la Tabla 2, se observa que la porción total de  
alimentos de origen animal que conforman  los menús 
estudiados de 15 restaurantes es,  en promedio, 15,6% ± 
7,4, si se reporta en porción comestible este promedio 
disminuye a: 12,3%  ± 7,2

       Figura 5. Pachamanca de pollo con frijol

Figura 6. Seco de carne a la norteña

        Figura 8. Tallarín de pollo en salsa roja               

        Figura 7. Mondonguito a la italiana      

La variación está en relación al tipo de preparación 
culinaria. Observándose mayor porcentaje para el menú 
constituido por papa a la huancaína /ají de gallina, y el 
menor valor para el menú sopa de menudencia de 
pollo/pachamanca de pollo.

Dimensiones de las presas que componen el segundo 
plato del menú.
En la Tabla 3, se observa la variación de los tamaños de 
presas que conforman el segundo plato de los menús, 
siendo la pierna, el medallón de pollo y la entrepierna las 
presas que, en promedio, tienen mayor dimensión y el de 
menor tamaño es la carne de cerdo y de res.

DISCUSIÓN

 Las medidas caseras de  los alimentos de origen 
animal que constituyeron los menús de los restaurantes en 
estudio, no se pudo precisar para  las sopas porque al ser 
menudencias solo se encontraron trozos de diferentes 
formas y cortes, por lo tanto no se pudo medir. Las medidas 
caseras de las presas que constituyeron los segundos de 
los menús, indican que hay variación en los tamaños de un 
mismo tipo de presa, lo que es obvio debido a las diferencias 
de corte que  realizan quienes preparan los menús. En  el 
presente estudio, la pierna, entrepierna, el medallón de 
pollo, el pescado, son las piezas que tienen mayor 
dimensión (longitud y grosor) que otros tipos de presa. La 
cantidad de alimentos de origen animal que, en promedio, 
constituye el menú es 132 similar a lo que reportan algunos 
autores: 130 g, de pollo entero y crudo (Salas-Salvado, 
2000 y Carbajal, 2003 ). 

Conclusiones

 De los resultados obtenidos se concluye que  los 
preparados culinarios que caracterizan a los menús que se 
ofertan en los restaurantes estudiados es la sopa de pollo o 
menudencia de pollo, los segundos del menú están 
constituídos, principalmente por guisos de pollo, que son 
combinados con menestras, ensalada de fruta de tamaño 
mediano ofertado por los restaurantes en estudio, contiene, 
en promedio, la porción de frutas recomendadas por la 
Organización Mundial de la Salud. Las ensaladas de 
verduras, ofertados por estos mismos centros de 
alimentación colectiva, en promedio,  no lo cubre.
 
Recomendación

    Adicionar los pesos de las presas de los menús 
estudiados a las dimensiones de las mismas.
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Tabla  1. Preparaciones culinarias de mayor demanda  que  
ofrecen en el menú del almuerzo los restaurantes en estudio*

Tabla N° 2. Promedio de la porción total, porción comestible
 y porcentaje de alimento de origen animal que conforman los

 menús de mayor demanda en los restaurante en estudio

Tabla 3. Promedio  ± D.E. de las dimensiones  de las presas que 
componen el segundo plato de los menús  de mayor demanda en los 
restaurantes  en estudio.

Preparaciones culinarias N° Porcentaje

Primer plato

Sopa de pollo o menudencia de pollo c/ sémola, o fideo 19 45,2
Sopa de carne y/o menudencia de pollo 7 16,7
Papa a la huancaína 7 16,7

Causa rellena 3 7,1
Ensalada de verduras 3 7,1
Cremas 2 4,8
Ceviche mixto 1 2,4
Segundo plato
Seco de pollo o de carne c/menestra 7 16,7
Ceviche de  pollo con menestra 6 14,3
Estofado de pollo 4 9,5
Tallarín de pollo en salsa roja 4 9,5
Arroz con pollo 3 7,1
Escabeche de pollo 2 4,8
Pachamanca de pollo con menestra 2 4,8
Lomo saltado de carne o pollo 2 4,8
Ají de gallina 2 4,8

Pollo asado 2 4,8
Mondonguito a la italiana 2 4,8

Pescado frito con menestra 2 4,8
Pollo en punto de cuy 1 2,4

Picante de carne 1 2,4
Olluquito con pollo 1 2,4

Adobo de cerdo 1 2,4

*El número total de menús fue 42, de un total de  15 
restaurantes,

Menús
Promedio de la porción

total
Promedio de 

la porción comestible

Sopa de menudencia de pollo / Pachamanca de pollo

Papa a la huancaína / Tallarín de pollo en salsa roja

Sopa de casa c/menudencia de pollo / Mondonguito a la italiana

Sopa de sémola c/menudencia de pollo / Pescado frito c/frijol

Sopa de menudencia pollo / Seco de pollo c/frijol

Causa rellena con pollo / Estofado de pollo

Sopa de casa con menudencia de pollo / Escabeche de pollo

Ceviche de mixto / Olluquito con pollo

Aguadito de pollo / Pollo en punto de cuy

Sopa de menudencia de pollo / Arroz con pollo y papa huancaína

Sopa de sémola con menudencia de pollo / cebiche de pollo

Papa a la huancaína / Lomo saltado de carne

Sopa de pollo / Estofado de pavita con frijol

Sopa de menudencia de pollo / Seco de pollo con lentejas

Sancochado / Ceviche de pollo

Papa a la huacaína / Pachamanca de pollo con arvejita

Sopa de casa / Tallarín de pollo en salsa roja

Papa a la huancaína / Ceviche de pollo con arvejita

Sopa de casa / Arroz con pollo

Sopa de casa / Seco de pollo con frijol

Sopa de casa / pollo asado con frijol

Sopa de casa / Seco de pollo con frijol

Causa rellena con pollo / Lomo saltado de pollo

Papa a la huancaína / Mondonguito a la italiana

Crema de zapallo / Ceviche de pollo

Causa rellena con pollo / Tallarín de pollo en salsa roja

Aguadito de pollo / Ají de gallina

Sancochado / Escabeche de pollo

Sopa sustancia / Seco a la norteña con frijol

Papa a la huancaína / Ají de gallina

Sopa de pollo / Picante de carne

Sopa de menudencia de pollo / Seco de pollo

Ensalada de verduras / Asado de pollo

Sopa de casa / Seco de carne con frijoles

Sopa de sémola con menudencia de pollo/Estofado de pollo

Ensalada de verduras / Arroz con pollo

Sopa de menudencia de pollo / Ceviche de pollo con lenteja

Crema arveja con huevo / Tallarines de carne en salsa roja

Sancochado de menudencia / Adobo de cerdo con arvejita

Ensalada de verduras / Pescado frito con frijoles

Papa a la huancaina / Ceviche de pollo

Promedio

D,E,

Total
(g)

% alimento de
origen animal

Total
(g)

% alimento de
origen animal

941,9

940,5

999,5

1070,7

1076,8

851,5

1140,5

957,1

1002,1

1215,3

1152,2

676,2

543,8

111,7

1093,0

743,7

912,5

714,0

1025,3

1036,0

1008,3

625,3

545,3

553,4

1011,6

766,5

1048,0

1049,7

917,3

652,1

724,0

792,0

540,5

840,5

755,0

339,1

817,6

626,5

791,5

551,2

548,3

846,5

215,9

12,6

14,6

7,7

9,9

13,6

12,9

10,9

13,3

17,7

13,9

12,9

16,2

19,6

10,3

10,8

25,9

13,1

23,9

11,2

12,1

14,9

25,4

9,5

19,6

14,6

15,3

12,9

13,6

11,0

52,2

12,4

11,4

15,7

9,9

14,0

24,5

13,8

14,3

12,4

12,6

24,7

15,6

7,4

834,1

873,9

1033,7

1035,6

1016,2

811,7

1084,9

956,3

901,2

1130,3

1088,4

676,2

488,9

1057,0

1049,0

712,1

856,1

671,5

973,0

972,0

931,9

590,6

545,3

550,7

954,3

724,2

1009,6

1027,3

924,7

641,2

724,0

765,0

521,5

840,5

745,0

327,6

806,6

630,0

773,5

628,7

469,3

813,5

201,6

5,3

16,2

6,1

7,4

8,7

8,6

6,3

13,2

8,5

7,5

7,8

16,2

11,8

6,5

7,6

22,8

7,3

19,1

8,3

8,0

7,9

13,2

9,5

19,7

9,5

10,4

9,6

12,2

10,9

47,8

12,4

11,8

12,7

9,9

12,0

18,3

12,8

14,2

10,9

11,1

24,0

12,3

7,2

Nombre de la presa Largo D.E Grosor D.E

(cm) (cm)

Pecho 7,4 2,5 2,9 1,2

Entrepierna 9,9 1,2 2,4 0,5

Pierna 12,4 2,3 2,8 0,4

Ala 8,4 0,6 2,1 0,4

Medallón 11,8 3 2,4 0,6

Carne 5,8 2,4 1,6 1

Carne cerdo 3,7 0,6 1,3 0,3

Pescado 10,4 2,1 1,5 0,4
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 Los  preparados culinarios que caracterizan al 
segundo plato del menú son guisos  con pollo adicionados 
de menestras, como se muestra en las Figuras 5 y 6, pero 
además se observan otros preparados como se muestra en 
la Figura 7 y la Figura 8.

Porción total y porción comestible

 En la Tabla 2, se observa que la porción total de  
alimentos de origen animal que conforman  los menús 
estudiados de 15 restaurantes es,  en promedio, 15,6% ± 
7,4, si se reporta en porción comestible este promedio 
disminuye a: 12,3%  ± 7,2

       Figura 5. Pachamanca de pollo con frijol

Figura 6. Seco de carne a la norteña

        Figura 8. Tallarín de pollo en salsa roja               

        Figura 7. Mondonguito a la italiana      

La variación está en relación al tipo de preparación 
culinaria. Observándose mayor porcentaje para el menú 
constituido por papa a la huancaína /ají de gallina, y el 
menor valor para el menú sopa de menudencia de 
pollo/pachamanca de pollo.

Dimensiones de las presas que componen el segundo 
plato del menú.
En la Tabla 3, se observa la variación de los tamaños de 
presas que conforman el segundo plato de los menús, 
siendo la pierna, el medallón de pollo y la entrepierna las 
presas que, en promedio, tienen mayor dimensión y el de 
menor tamaño es la carne de cerdo y de res.

DISCUSIÓN

 Las medidas caseras de  los alimentos de origen 
animal que constituyeron los menús de los restaurantes en 
estudio, no se pudo precisar para  las sopas porque al ser 
menudencias solo se encontraron trozos de diferentes 
formas y cortes, por lo tanto no se pudo medir. Las medidas 
caseras de las presas que constituyeron los segundos de 
los menús, indican que hay variación en los tamaños de un 
mismo tipo de presa, lo que es obvio debido a las diferencias 
de corte que  realizan quienes preparan los menús. En  el 
presente estudio, la pierna, entrepierna, el medallón de 
pollo, el pescado, son las piezas que tienen mayor 
dimensión (longitud y grosor) que otros tipos de presa. La 
cantidad de alimentos de origen animal que, en promedio, 
constituye el menú es 132 similar a lo que reportan algunos 
autores: 130 g, de pollo entero y crudo (Salas-Salvado, 
2000 y Carbajal, 2003 ). 

Conclusiones

 De los resultados obtenidos se concluye que  los 
preparados culinarios que caracterizan a los menús que se 
ofertan en los restaurantes estudiados es la sopa de pollo o 
menudencia de pollo, los segundos del menú están 
constituídos, principalmente por guisos de pollo, que son 
combinados con menestras, ensalada de fruta de tamaño 
mediano ofertado por los restaurantes en estudio, contiene, 
en promedio, la porción de frutas recomendadas por la 
Organización Mundial de la Salud. Las ensaladas de 
verduras, ofertados por estos mismos centros de 
alimentación colectiva, en promedio,  no lo cubre.
 
Recomendación

    Adicionar los pesos de las presas de los menús 
estudiados a las dimensiones de las mismas.
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Tabla  1. Preparaciones culinarias de mayor demanda  que  
ofrecen en el menú del almuerzo los restaurantes en estudio*

Tabla N° 2. Promedio de la porción total, porción comestible
 y porcentaje de alimento de origen animal que conforman los

 menús de mayor demanda en los restaurante en estudio

Tabla 3. Promedio  ± D.E. de las dimensiones  de las presas que 
componen el segundo plato de los menús  de mayor demanda en los 
restaurantes  en estudio.

Preparaciones culinarias N° Porcentaje

Primer plato

Sopa de pollo o menudencia de pollo c/ sémola, o fideo 19 45,2
Sopa de carne y/o menudencia de pollo 7 16,7
Papa a la huancaína 7 16,7

Causa rellena 3 7,1
Ensalada de verduras 3 7,1
Cremas 2 4,8
Ceviche mixto 1 2,4
Segundo plato
Seco de pollo o de carne c/menestra 7 16,7
Ceviche de  pollo con menestra 6 14,3
Estofado de pollo 4 9,5
Tallarín de pollo en salsa roja 4 9,5
Arroz con pollo 3 7,1
Escabeche de pollo 2 4,8
Pachamanca de pollo con menestra 2 4,8
Lomo saltado de carne o pollo 2 4,8
Ají de gallina 2 4,8

Pollo asado 2 4,8
Mondonguito a la italiana 2 4,8

Pescado frito con menestra 2 4,8
Pollo en punto de cuy 1 2,4

Picante de carne 1 2,4
Olluquito con pollo 1 2,4

Adobo de cerdo 1 2,4

*El número total de menús fue 42, de un total de  15 
restaurantes,

Menús
Promedio de la porción

total
Promedio de 

la porción comestible

Sopa de menudencia de pollo / Pachamanca de pollo

Papa a la huancaína / Tallarín de pollo en salsa roja

Sopa de casa c/menudencia de pollo / Mondonguito a la italiana

Sopa de sémola c/menudencia de pollo / Pescado frito c/frijol

Sopa de menudencia pollo / Seco de pollo c/frijol

Causa rellena con pollo / Estofado de pollo

Sopa de casa con menudencia de pollo / Escabeche de pollo

Ceviche de mixto / Olluquito con pollo

Aguadito de pollo / Pollo en punto de cuy

Sopa de menudencia de pollo / Arroz con pollo y papa huancaína

Sopa de sémola con menudencia de pollo / cebiche de pollo

Papa a la huancaína / Lomo saltado de carne

Sopa de pollo / Estofado de pavita con frijol

Sopa de menudencia de pollo / Seco de pollo con lentejas

Sancochado / Ceviche de pollo

Papa a la huacaína / Pachamanca de pollo con arvejita

Sopa de casa / Tallarín de pollo en salsa roja

Papa a la huancaína / Ceviche de pollo con arvejita

Sopa de casa / Arroz con pollo

Sopa de casa / Seco de pollo con frijol

Sopa de casa / pollo asado con frijol

Sopa de casa / Seco de pollo con frijol

Causa rellena con pollo / Lomo saltado de pollo

Papa a la huancaína / Mondonguito a la italiana

Crema de zapallo / Ceviche de pollo

Causa rellena con pollo / Tallarín de pollo en salsa roja

Aguadito de pollo / Ají de gallina

Sancochado / Escabeche de pollo

Sopa sustancia / Seco a la norteña con frijol

Papa a la huancaína / Ají de gallina

Sopa de pollo / Picante de carne

Sopa de menudencia de pollo / Seco de pollo

Ensalada de verduras / Asado de pollo

Sopa de casa / Seco de carne con frijoles

Sopa de sémola con menudencia de pollo/Estofado de pollo

Ensalada de verduras / Arroz con pollo

Sopa de menudencia de pollo / Ceviche de pollo con lenteja

Crema arveja con huevo / Tallarines de carne en salsa roja

Sancochado de menudencia / Adobo de cerdo con arvejita

Ensalada de verduras / Pescado frito con frijoles

Papa a la huancaina / Ceviche de pollo

Promedio

D,E,

Total
(g)

% alimento de
origen animal

Total
(g)

% alimento de
origen animal

941,9

940,5

999,5

1070,7

1076,8

851,5

1140,5

957,1

1002,1

1215,3

1152,2

676,2

543,8

111,7

1093,0

743,7

912,5

714,0

1025,3

1036,0

1008,3

625,3

545,3

553,4

1011,6

766,5

1048,0

1049,7

917,3

652,1

724,0

792,0

540,5

840,5

755,0

339,1

817,6

626,5

791,5

551,2

548,3

846,5

215,9

12,6

14,6

7,7

9,9

13,6

12,9

10,9

13,3

17,7

13,9

12,9

16,2

19,6

10,3

10,8

25,9

13,1

23,9

11,2

12,1

14,9

25,4

9,5

19,6

14,6

15,3

12,9

13,6

11,0

52,2

12,4

11,4

15,7

9,9

14,0

24,5

13,8

14,3

12,4

12,6

24,7

15,6

7,4

834,1

873,9

1033,7

1035,6

1016,2

811,7

1084,9

956,3

901,2

1130,3

1088,4

676,2

488,9

1057,0

1049,0

712,1

856,1

671,5

973,0

972,0

931,9

590,6

545,3

550,7

954,3

724,2

1009,6

1027,3

924,7

641,2

724,0

765,0

521,5

840,5

745,0

327,6

806,6

630,0

773,5

628,7

469,3

813,5

201,6

5,3

16,2

6,1

7,4

8,7

8,6

6,3

13,2

8,5

7,5

7,8

16,2

11,8

6,5

7,6

22,8

7,3

19,1

8,3

8,0

7,9

13,2

9,5

19,7

9,5

10,4

9,6

12,2

10,9

47,8

12,4

11,8

12,7

9,9

12,0

18,3

12,8

14,2

10,9

11,1

24,0

12,3

7,2

Nombre de la presa Largo D.E Grosor D.E

(cm) (cm)

Pecho 7,4 2,5 2,9 1,2

Entrepierna 9,9 1,2 2,4 0,5

Pierna 12,4 2,3 2,8 0,4

Ala 8,4 0,6 2,1 0,4

Medallón 11,8 3 2,4 0,6

Carne 5,8 2,4 1,6 1

Carne cerdo 3,7 0,6 1,3 0,3

Pescado 10,4 2,1 1,5 0,4
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