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INTRODUCCION

OBJETIVO

El rapido crecimiento de las tecnologias moviles viene con la proliferacion de varios tipos de aplicaciones, las cuales han sido Analizar la calidad nutricional de las preparaciones de
utilizadas en el sector gastronomico. Se considera que incide en el comportamiento de la poblacion, interviniendo en la alimentos mas solicitadas a través de aplicaciones
seleccion y compra de preparaciones a traves de aplicaciones moviles, incidiendo en la estructura de la dieta, cambiando de moviles en Montevideo en el afno 2020.

una menor densidad caldrica, a una dieta de mayor densidad caldrica, generando un aumento de las enfermedades no
transmisibles.

METODOLOGIA

Estudio: observacional descriptivo de corte transversal.

Universo de estudio: personas entre 18 y 65 anos, residentes en Montevideo, gue hagan uso de aplicaciones moviles para la compra de preparaciones (AMPCP).
Los datos fueron obtenidos mediante una encuesta andnima auto administrada a través de un formulario google difundido por redes sociales.

Variables sociodemograficas
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. BARRIO DE
OCUPACION RESIDENCIA

‘abla N° 1. Criterios de clasificacion de las preparaciones segun Densidad Calorica

CALIDAD NUTRICIONAL

Otras variables consideradas

abla N° 2. Criterios de clasificacion de las preparaciones segun Calidad de Nutrientes

Baja Densidad Calorica Sin ingredientes de alta densidad calorica.

Media Densidad Calérica 1 a 2 ingredientes de alta densidad caldrica.

=3 ingredientes de alta densidad calorica y/o que el
metodo de coccion sea fritura.

Alta Densidad Calodrica

Inadecuada Calidad de Nutrientes

Adecuada Calidad de Nutrientes

DENSIDAD CALORICA CRITERIOS DE CLASIFICACION CALIDAD DE NUTRIENTES CRITERIOS DE CLASIFICACION

250% de ingredientes procesados y/o
ultraprocesados.

<50% de ingredientes procesados y/o
ultraprocesados.

RESULTADOS

« Tamano muestral: n= 386

.+ Sexo: ¥85% (' 15%

 Edad: 30 anos + 14.

 Ocupacion: ‘“estudiante” 19%, profesionales del “area de la salud” 14%,
“administracion-secretariado” 13%.

 Barrios de residencia: Municipios CH 28%, B 21% , C 9%, coincidiendo con los

municipios de mayor solicitud de preparaciones. 0
 Principales motivos de uso de las AMPCP: “Facilidad y comodidad” 46%, '§
"Reuniones con amigos, familias, fines de semana” 25%. =
« Condiciones de salud: 59% considero no presentar condiciones de salud, 35% L
considero presentar alguna. .
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Figura N°1. Porcentaje de menciones en relacion a la frecuencia de uso de AMPCP
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n= 386 Frecuancia de uso

PORCENTAJES DE LAS CINCO PREPARACIONES MAS SOLICITADAS Y SU CALIDAD NUTRICIONAL
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CONCLUSIONES

« Las mujeres jovenes entre 18 y 30 anos fueron quienes mas utilizaron las AMPCP.

* Los municipios CH, B y C fueron desde donde mas se utilizaron las AMPCP, coincidiendo con los municipios que presentan un mayor nivel socioeconomico en Montevideo.

* Las cinco preparaciones mas solicitadas por parte de los encuestados fueron “Pizza con muzzarella”, *

J

canadiense al pan con fritas” y “Hamburguesa doble carne con fritas” respectivamente.
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Hamburguesa completa con fritas”, "“Milanesa con fritas”, “Chivito

« Calidad Nutricional: tres preparaciones fueron de ADC e inadecuada calidad de nutrientes, una preparacion de ADC y adecuada calidad de nutrientes, y una preparacion de

MDC e iInadecuada calidad de nutrientes.

 EI50% de los encuestados que utilizan las AMPCP con una frecuencia entre 1 a 3 veces por semana, solicitan preparaciones con una calidad nutricional de alta densidad

calorica e inadecuada calidad de nutrientes.

« Las preparaciones mas solicitadas se mantuvieron iguales, independientemente del lugar desde donde se solicitaron y de la frecuencia en la cual se solicitaron.




