"2
C

{6 para (a

estandavizacion de vecetas
Y porcienes en el PA
con enfoque diferencial

-‘ UNIVERSIDAD
s« DE ANTIOQUIA




Guia practica ABC para la implementacion de
la Estrategia de estandarizacion de recetas y

porciones en el PAE, con enfoque diferencial:
territorial y étnico, en el marco de la promocidn

de alimentacion saludable y sostenible.

R AN V- 2 /A S N W) I/ AR AR S N R S SR ) TR AR\ =2 |
Contrato UAPA - CD - 073-2024
® : &
\limentpspn 775 UNIVERSIDAD

- DE ANTIOQUIA

Escuela de Nutricion y Dietética

protde




Contenide

Introduccion 3
;Qué es la estrategia de estandarizacion de recetas y porciones en el PAE? 4

Beneficios de aplicar la estrategia de estandarizacion de recetas

y porciones en el PAE 5
;Para qué implementar la estrategia de estandarizacion de recetas

y porciones en el PAE? 6
Actores que participan en la estrategia de estandarizacion de recetas

y porciones en el PAE 8
;Cuales son los roles de los actores que participan en la estrategia? 9

Paso a paso para la implementacién de la estrategia de recetas
y porciones en el PAE 10

Paso 1: Elegir la receta a estandarizar ////////////11/111111111/1///11
Paso 2: Conocer los utensilios, medidas 'y cortes///////////111//////13
Paso 3: Prueba inicial de lareceta ///////111111111111111111111]1]/14
Paso 4: Correccion de lareceta///////11111111111111111111111111/16
Paso 5: Prueba finaldelareceta //////11111111111111117111111111117
Paso 6: Servir las porciones de forma correcta //////////////11//1//18

Gufa préactica ABC para la implementacién de la Estrategia de estandarizacién de recetas y porciones en el PAE, con enfoque diferencial: territorial y étnico, en el marco de la promocién de alimentacién saludable y sostenible.

oO



Introduccion

La guia practica A, B, C, para la
implementacion de |a Estrategia de
estandarizacion de recetas y porciones en
el Programa de Alimentacion Escolar, con
enfoque diferencial: territorial y étnico, en
el marco de la promocion de alimentacion
saludable y sostenible, tiene como propdsito
servir de herramienta orientadora que facilita
la comprensién y la implementacion de los
componentes de la estrategia tanto en los
equipos PAE de las Entidades Territoriales,
como en los servicios de alimentacién del

programa en las Instituciones educativas.

Este es un mapa que orienta a los diferentes
actores participes del Programa de
Alimentacion Escolar. Es necesario que

se remitan al documento técnico de la
“Estrategia de estandarizacion de recetas y
porciones en el PAE, con enfoque diferencial:
territorial y étnico, en el marco de la
promocion de la alimentacién saludables y
sostenible”, con el fin de conocer el detalle y
especificidad de los aspectos mencionados

en esta guia.
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(Qué es la estrategia de A’ y
estandarizacion de recetas

y porciones en el PAE?

5, () (LR )] g (7 )\ O SYZ4VIEEE2

La estrategia de estandarizacidn de recetas

y porciones en el Programa de Alimentacion
Escolar es una guia planificada que permite
realizar preparaciones de manera adecuada y
siguiendo las indicaciones sobre los tiempos
y métodos de coccidn, pesos exactos de

cada ingrediente, para lograr que cada plato
tenga el mismo sabor, color y consistencia.
Esto permite brindar a los ninos, ninas y

adolescentes, alimentos con presentacion

mas agradable.
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oO



Beneficios de aplicar la
estrategia de estandarizacion
de recetas y porciones en el PAE
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Utilizar el paso a paso La cantidad de Incluir preparaciones Ayuda a promover una Con la estrategia de
de cada receta favorece ingredientes indicada conocidas por alimentacion saludable,  estandarizacion de
que siempre se tenga en la receta aporta los ninos, ninas y ya que por medio de la recetas y porciones, se
una preparacion los nutrientes que adolescentes y ademas  estandarizacion se logra optimizan los costos.
con el mismo color, necesita el estudiante presentarlas de manera  controlar los nutrientes
consistencia y sabor y permite cumplir con agradable, mejora criticos como el sodio,
agradable. la planificacion de los la aceptabilidad, azucar, grasas trans y
ciclos de menus. aumenta el consumo saturadas. Las cuales
de complemento han sido relacionadas
alimentario y reduce con enfermedades
L los desperdicios. como hipertension,
po p problemas al corazén,
EY N diabetes, entre otras.
- »
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¢Para qué implementar la A’ °
estrategia de estandarizacion
de recetas y porciones en el PAE?
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Para realizar las preparaciones planeadas

en los ciclos de menus, siguiendo el paso

a paso, tomando la cantidad exacta de

los ingredientes, utilizando los tiempos
y métodos de coccidn, lo cual genera

presentaciones de platos mas agradables

y consistentes, respetando la porcion
adecuada segun el tipo de complemento

alimentario y de acuerdo con el grado o nivel

educativo del estudiante.
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Actores que participan en la
estrategia de estandarizacion
de recetas y porciones en el PAE
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©® Profesional en Nutricion y Dietética
® Profesionales en gastronomia, chefs
® Cocineros tradicionales

® Personal Manipulador de Alimentos g

® Comunidad educativa




;Cuales son los roles de
os actores que ;)artlapan
en la estrategia:
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Garantizan que las recetas y porciones en el PAE cumplan

con los requerimientos nutricionales establecidos para los diferentes
) @ tipos de complemento alimentario en el PAE de acuerdo con los
U )

Profesional en lineamientos vigentes. Es el encargado de definir las preparaciones

P "%
Nutricién y Dietética , Vs de los ciclos de menus vy realiza el proceso de estandarizacién.
. Apoyar en la elaboracion de las recetas estandarizadas, adaptandolas
PrOfeSl?"al en I~ para que sean viables dentro del contexto en el PAE, sin perder de vista la
gastronomia, ChefA calidad, el sabor, la eficiencia en la preparacién y los recursos disponibles.
Cocineros Son actores clave en la preservacion de los saberes culinarios
tradICIom:llesA y la inclusion de alimentos autdctonos en las recetas en el PAE.
Son los responsables directos de implementar las recetas estandarizadas,
por lo que deben recibir capacitacidon técnica para preparar los
Personal manipulador complementos alimentarios de manera segura, eficiente y conforme
de allmentosA a los lineamientos del PAE.
Apoyan y fomentan el consumo completo del complemento en los
estudiantes beneficiarios, promoviendo una alimentacidn saludable.
Comunidad Para los beneficiarios, su papel es consumir en su totalidad el complemento
educatlvaA alimentario y evitar los desperdicios de alimentos.
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Paso a paso para la
implementacion de la estrategia
de recetas y porciones en el PAE
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A continuacién, se describen los seis pasos para la
implementacion de |la Estrategia de estandarizacion de recetas y
porciones en el PAE, con enfoque diferencial: territorial y étnico

Elegir la receta a I

estandarizar
Conocer los

utensilios, medidas ..
Prueba inicial
y cortes de |
e la receta Correccidn
de la receta

Prueba final

de la receta

- Yt 3 - . .
| — AN R Servir las porciones
- 3. P’ "\ W de forma correcta
'y -  —‘ 10
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Elegir la receta
a estandarizar

En un trabajo interdisciplinario entre

el profesional en Nutricion y Dietética
y el gastronomo, se debe seleccionar
las recetas tanto ya implementadas
como nuevas que desean estandarizar.
Este proceso se realiza a través

de cuatro actividades:
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Recetas con alimentos
que puedan adquirir en
el territorio o en la zona

geografica definida para la

compra local de alimentos.
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Evitar recetas con alimentos
basados en proteina animal
de especies protegidas, ya
que el consumo masivo de
este tendria consecuencias
negativas con la sostenibilidad.

{Qué se debe tener en cuenta
a la hora de elegir recetas?

Procurar seleccionar alimentos
que no sean ultra procesados,
con bajo contenido de
azucares anadidos, sal,
grasas trans y saturadas.
Con el fin de hacer control
en los nutrientes criticos que
pueden afectar la salud.

Recetas faciles de replicar
en el PAE, teniendo en cuenta
métodos de coccion
y utensilios a emplear.

Gufa préctica ABC para la implementacidn de la Estrategia de estandarizacién de recetas y porciones en el PAE, con enfoque diferencial: territorial y étnico, en el marco de la promocién de alimentacién saludable y sostenible. 12
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Conocer los
utensilios, medidas
y cortes

Aungue se conocen los procesos

internos que se realizan en un servicio
de alimentacidn, es importante
fortalecer los conocimientos a

través de capacitaciones al personal
manipulador de alimentos, quienes
son los encargados de ejecutar

la preparacion de las recetas. Las
principales capacidades para fortalecer

son las siguientes:
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Prueba inicial de la receta

;Sabias que no todas las recetas se encuentran estandarizadas?

Este es el motivo por el cual se debe estandarizar cada preparacion
y se debe ajustar a los requerimientos nutricionales y el gramaje de
la porcion segun el tipo de complemento alimentario y grado o nivel

educativo del estudiante.

o
o QO
Realizar la receta Pesar el alimento Escribir Peso final receta
Realizar la receta tal cual El alimento crudo se debe Escribir los métodos Tomar el peso final de la
como esta escrita o como es pesar antes de retirar la piel, de coccidn, los tiempos, receta para que se pueda
conocida, sin cambiar nada. hueso y semillas. Después lo ingredientes, el peso bruto, determinar la porcion vy el
pesarlos sin estos elementos el peso neto. Y por ultimo aporte nutricional por parte
mencionados. como se realizo la preparacion.  del profesional en Nutricion
y Dietética.
g Este paso puede ser realizado por el personal manipulador de alimentos
Gufa préactica ABC para la implementacion de la Estrategia de estandarizacidn de recetas y porciones en el PAE, con enfoque diferencial: territorial y étnico, en el marco de la promocidn de alimentacién saludable y sostenible. 14
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(Y Impertante

.Sabes reconocer la diferencia entre peso bruto y peso neto?

Peso bruto T
Peso que se toma al Peso neto
alimento antes de hacer Peso que se toma al
el proceso de pelado, alimento después quitar
O quitar semillas o hueso. las partes no comestibles.
O
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Correccion de la receta

Repetir la receta

Es necesario repetir el proceso
con las modificaciones que
el personal manipulador
de alimentos y profesional
en Nutricion Dietética
identificaron o consideraron.

Analizar

Analizar si los cambios
propuestos mejoran o
desmejoran la calidad final en
sabor, color, consistencia
y aporte nutricional.

Corregir

Escribir las modificaciones

que consideran que debe

tener la receta, puede ser

en ingredientes, cantidad,
o procedimientos.

Escribir

Escribir la receta final
con los cambios realizados.
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Prueba final de la receta

Repetir

Volver a realizar la receta
con las modificaciones
identificadas en el paso

anterior.

~

Probar

Realizar pruebas de
caracteristicas organolépticas,
como sabor, olory
consistencia.

Escribir

Reescribir |la receta con el
procedimiento, los gramajes,
ingredientes, utensilios y
tiempos de coccion tal cual
como fue realizada. Esta deber
ser facil de entender con el fin
de que pueda ser repetida
por el personal manipulador
de alimentos.

17
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Servir las porciones
de forma correcta

@ El profesional > El personal manipulador
Y™ de Nutricion y Dietética de alimentos

¢ Determina el gramaje de cada porcidn. ¢ Evitar servir mas, ni menos de la porcidn
estipulada, ya que esta contiene el
® Realiza toma de fotografias de aporte nutricional segun el tipo de
referencia de las diferentes porciones complemento alimentario y grado
por t|po de Comp|emento alimentario o nivel educativo del estudiante.

y segun el grado o nivel educativo.
® Sirealiza el paso a paso de la receta
y utiliza los gramos de ingredientes
indicados, todos los ninos, ninas y
adolescentes consumiran su porcion.

¢ La presentacion del plato de forma
agradable mejora la aceptabilidad
de los estudiantes.
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Recuerda

o

Cada plato cuenta, aplicar Cada ingrediente tiene una Calcular “al o0jo” te lleva
esta estrategia ayuda a funciéon dentro de una receta. a cometer errores que
disminuir los desperdicios en Cambiar la cantidad estimada impactan sobre el consumo
los procesos del servicio de cambiara el resultado final. de los alimentos por parte
alimentacién y aumentar la de los estudiantes.

aceptacion de los menus por

parte de los estudiantes.
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