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DEFINIDAS POR MSP: Manual
GABAS

Recomendaciones

nutricionales - pag. 78 Manual
GABAS.

Metas nutricionales para la
poblaciéon uruguaya.




Recomendaciones nutricionales FAO 2001-

GABAS

Ministerio de Salud Publica
Division Salud de la Poblacion

PROGRAMA NACIONAL DE NUTRICION

GRUPOS

Lactantes

Nifs

Hombres

Mujeres

RECOMENDACIONES NUTRICIONALES PARA LA POBLACION URUGUAYA
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|
Metas nutricionales |
Para la poblacion
uruguaya por
grupo |
de macro-nutriente

- Pag. 82 Manual

y grupos de alimentos

(srasa total

Aciﬂqi grasos Htllridl]:'.'i-:

Acidos grasos trans

Acidos grasos poliinsaturados |
Serie n-6 |

Berie n-3 |

Acidos grasos mancinsaturados |

Carbohidrato total

Adcares |

Proteina

Colesterol

Cloruro de sodio (sodio)

Frutas y verduras

25-30 % de la energia

<H% de ka energia
<] % de la energia
6-10% energia

5-K %u enerpa

1-1 % enerpgia
9-12% de energia

55-65 %o de la energia
<10 *a energia

10-15 % de la energia

Menos de 300 mg/d

Menos de 5g/d (menos de
2g/d)

Consumo Mavor de 400 gid




4. PLANIFICACION DEL MENU




4. PLANIFICACION DEL
MENU

GUIA DE CONSUMO

DISTRIBUCION CALORICA DIARIA




Guia de consumo
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DISTRIBUCION CALORICA

DIARIA: segun objetivosy
caracteristicas de usuarios del SAN,
variable, ey:




== DEL

PATRON DE MENU
- NUMERO Y TIPO DE PLATOS

- DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS

- FRECUENCIA DE CONSUMO DEFINIDA




Numero d e platos : preparaciones que
componen el menuy, sin pan ni agregados.
COMBINACIONES:

Patron de menu

Plato Principal

Acompanamiento

Postre




Distribucion de alimentos / frecuencia
de consumo : fraccionamiento de |os
alimentos o grupos de alimentos
establecidos en la guia de consumo por
tiempos de comida / forma semanal.




Patron de menu: distribucion

TIEMPO

DE
COMIDA

Leche
Pan
Dulce

-Cereales
-carne
roja
-Fruta

ozisnwly ounApsag

MARTES

Leche
Torta

-Pollo
-cereales
-Vegetales
-Gelatina

Leche
Pan
Dulce

-Tubérculos
-Vegetales
-Posire
leche

JUEVES

Leche
Bizcocho

-Cereales
-Carne
roja
-Fruta

VIERNES

Leche
Pan
Dulce

-Carne roja
-Vegetales
-Postre
leche




Patron de menu: frecuencia

DIARIA: leche, pan, dulce, vegetales y frutas

SEMANAL.:
1v/semana: pollo
2 V/semana: carne roja




L DEL

PLAN DE MENU: de la distribucion y frecuencia
definida se pasa a elaborar el plan de menu.

Importante tener en cuenta los factores antes
citados:

e Habitos del usuario
e Equipos con los que se cuenta
e NUmero de personal del SAN

EJEMPLO.....




PLAN DE MENU:

Menu atractivo y variado:

e Repertorio de recetas
- o Balance nutricional

e Habilidad artistica

e Combinacion de texturas, sabores
e Creatividad

- & Sin prejuicios alimentarios

e Programa de evaluacion del menu




HABITOS
PREFERENCIAS - CARACT. DEL US UARIO
REQUERIMIENTOS l

GUIA DE CONSUMO

} METAS NUTRICIONALES
DISTRIBUCION CALORICA

!

PATRON DE MENU
NUMEROY TIPO PLATOS l
DISTRIBUCION Y FRECUENCIA .
DE ALIMENTOS [ Persona}l,.equos, J
planta fisica

—

VARIEDAD: textura, sabores,

colores
RECURSOS NECESARIOS:




CONTROL: medicion y la evaluacion
de los resultados de la accion
empresarial obtenida a partir de la
planeacion, la organizaciony la
direccion. CORRIGE Y PREVIENE

Es el centro del SAN, por lo tanto hay que
ejercer un control regular del mismo.



CONTROL

'Estandarizacion de recetas

o Graficas de comidas ser vidas

o Costos de los alimentos y otros rubros




Estandarizacion de recetas y
porciones

Una receta estandarizada es la que especifica:

e cantidad

e calidad de ingredientes

e procedimiento: hincapié en pesosy
volumenes

e Rendimiento: tamano, numeros

e Equipo: también se estandariza (ollas,
marmitas, asaderas, platos cucharones,
balanzas, etc.)




Solomo apanado Cédigo MNo.

Fuente: Centro de Economia No. de porcienes: 50

Doméstica Nestlé Tamaiio de la porcién: una tajada de 100 gr. {en crudo)
Andlisis nutricional Vit. A PE— Miacina __
Calorias 330 - Grasa 18 gr. . Hierro _____ Tiamina Colesterol _|
Proteinas 20 gr. Carbohidratos 22 gr. Sodio ____ Riboflavina ___ Potasio ____|
SO e Fibra . . Calcio _____ Vit. C
INGREDIENTES CATTIDAD PROCEDIMIENTO

Peso Medida

Solomo redondo 512 kg. 1. En la tabla porcionadora, limpie y

Salsa negra 1/4 It corte la carne en 50 trozos con la mano

Pimienta 1 cdas 0 el ablandador.

Sal 5 cdas
2. En una vasija pléstica, panda, mezcle los
condimentos ¥ pase la carne por ellos, por
ambos lados.

Aceite 15 Its.

Harina de trigo 3/4 1b. 3. En el freidor, vierta el aceite y Zaliéntelo

Huevos ligeramente hasta 350°F.

batidos 10 un. 4. En vasijas separadas, vierta cada uno de

Polvo de bizcocho 11/ 1b. los ingredientes restantes.

(pan tostado y rallado) 5, Pase cada tajada de carne, primero por la
harina de trigo, luego por el huevo y por
dltimo por el polvo de bizcocho.

6. En una rejilla de alambre. colocada enci-
ma de una lata, deje escurrir las tajadas
" de came durante 15 minutos.

7. Precaliente ¢l horno a 200°F.

B. Cuando el aceite haya alcanzado la tempe-
tura indicada, fria las tajadas de came,

en tandas hasta que adguieran un tono
dorado por ambos lados (no deje que
adquieran un tono café&).

9. Lleve las tajadas de carne al hormo
precalentado, hasta el momento de servirlas.
{MNo deben pasar mids de 30 minutos).




Estandarizacion de recetas y
porciones

Permite;

Apoyar la planificacion del menu -
repertorio de recetas estandarizadas

Controlar costos
Controlar cantidades
Seguridad al personal
Satisfacer al usuario




Registro de comidas

servidas

Permite el control de comidas servidas a lo
largo de un periodo determinado.

Se define;

e NUmero de usuarios
e Tiempo de comida
e Menu ofrecido (tipo o descripcion)

Permite graficar en el periodo determinado,
observando asi las tendencias en forma
rapida.




S
Control de costo

alimentos

Es necesario en todo SAN por el costo de |a
materia prima utilizada, principal insumo del
SAN.

Existen diferentes métodos, pero lo importante es
tenerlo registrado y archivado segun la frecuencia
de recepcion:

e Alimento

e Costo de compra
e Costo por receta

Opcion: un buen programa informatico.




Se puede incluir:

- Combustible utilizado en la produccidon
(gas, electricidad)

- Alguiler de traslado de comidas (auto,
mMoto)

- VER: costos de operacion: - personal




EVALUACION D | PR

MENU

EVALUACION: se nutre de los resultados del
control y mide |la calidad del SAN brindada.

Permite tomar decisiones a cambios a realizar
en el menud o en el SAN.




EVALUACION-
-+ ENCUESTAS

= BUZONES DE SUGERENCIAS

= ESTUDIOS DE SOBRANTES DEL MENU

= CHARLAS O TALLERES SOBRE MENU




Escala hedonica facial -preferencias

(TE GUSTA LO QUE COMISTE?

Coloca una (V) en la cara que muestra lo que senliste acerca del alimento que se te sirvis,

ALIMENTO
l.
FABULOSO BUENO REGULAR INCOMIBLE
2 FABULOSO BUENO REGULAR INCOMIBLE

GG




Escala para medir consumo
auto-reportado

slhed pando rostipeT

Purs eade alisments, coloear per faved @na {x) en la cantidad gue Somisle,

Mo cami Laba la
ALIMENTO nacla ;.;.b.,_. ;’;‘g;‘ i Em fa E:i";‘ cusi :{; }u
1] EHI:“-

QOeO
0OWEe O




Estudio de sobrantes

Es una forma de medir la aceptabilidad del
usuario. Mas aplicable a servicios de salud -
Institucionales.

Modo: pesada de sobrantes
en el plato, con una base
Individual o grupal.

-Métodos observacionales
-Consumo auto-reportado




Ejercicio

1. Traer menuU semanal de servicios visitados en
practicas anteriores.

2. Elaborar preguntas a referentes de |os
siguientes SAN:

Comedor Frigorifico Tacuarembo
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Escuela de Nutricion y Dietética

- Nutricion y Dietoterapia - Krause




