GREESN eoucamion RECETAS ESTANDARIZADAS para los PROGRAMAS DE NUTRICION INFANTIL: De un Vistazo

Los recetos estondarizodss 58 Usgn en progromas de autricion infontil comao ung guig
porg preparar o comido 5 porg senvir o los clientes. Unag receta estendorizoda &5 ung
receta que 5= ho adoptado ¥ probodo culdodosamente porg geegurarss de que 1
ErOGUICG U progwcto uniforme coda Ve Que se wse.

Pasos para la receta estandarizada:

Prepare una receta, pruebela y adaptela hasta que s2 cree un producto
de zlta calidad. Considere |zs preferencias de los alumnas, |z facilidad
de preparacion y el tiempeo de preparacian.

Z. Determine y registre el tamanao de las porciones. dWariardn las
porciones para distintos grupos de grados/edades?
3. Calcule como una porcion contribuye 3 los componentes de |z comida y

el patron de comida en general.
4. Vuelva a3 probar |z receta si == hace algin cambio.

£Por qué es importante usar recetas estandarizadas?

# Consistente Alimentos - El mismo gran producto cads vez
# Rendimieznto predacible — Evitar los desperdicios de comida o escasez. Consideraciones adicionales:

* Contenido preciso de nutrientes — Yalores nutritivos son los mismos cada

1. Warizcionas de la receta, ingredientes alternativos.

VEZ. . . ) . . )
2. Seguridad de los slimentos. Designe si la receta esta categorizada en el

¥ Acreditacion precisa de comidas — Asegurarse de cumplir con los patrones Proceso 1 (sin cocinar), Proceso 2 (el mismo dia) o Proceso 3 (incluye
una etapa de enfriamienta). Incluys los pasos del Punto Critico de

de comidas. . . L
Comntral en las instrucciones de preparacian.

# Control de porciones — Asegurarse de que cada participante reciba el %, Instrucciones especizles de dieta (carbohidratos, sin gluten, etc.).

- - iy 4. Czlcule el costo de |z receta y los costos por porcian.
mismo tamano de porcion.

# Eficiente compras e inventario — Planezr y comprar mas eficientementa.

# Confianza del empleado — Eliminar las suposiciones y los errores.

¥ Reduce el mantznimento de rigistros — dedique menos tiempo 2 llenar los

R - _

Recursos:

e puede encontrar entrenamiento individuzl v recursos adicionales para
las Recetas Estandarizadas en las paginasweb del entrenamiento de
Mutricion del Departamento de Educacion de Oregon.




Componentes clave de una receta estandarizada:
HWombre de la receta: El nombre debe reflejar el contenido.
Receta #: Identificacion de las comidas para accesco facil.
Mumero de porcicnes: Indica el numero de porcicnes individuales gue Ia recets hace.
Tamano de la porcidn: Tamano de la porcidn para una solz porcidn, por grupo de edad v grado si corresponde. hay que identifica un determinado tamano o cantidad, comao
MtazaoZ oz
Ingredientes: ingredientes exactos por la forma (en lzta, congelados, frescos) v los pasos antes de la preparacicn (en trozos, picados, rallados, cocinado). Enumerar en el
orden que 58 van 8 Usar.
Los Pesos y Medidas: enumers &l peso medido, &l volumen o &l tamano especifico de la lata para cada ingrediente. Use las formas de medicion mas comunes.
Instrucciones: procedimientos pasd & paso detzllados para |z preparacion, codnande y sirviends |z comida. Incluya todos los pasos para combinar los ingredientes.
Tempersturzs y tiempo de coocion
Equipo de cocdian: Incduya el equipo necesaric, 2l tamano v la cantidad de las sartznes v ollas.

. Contribucion al petron de comidas: Registre la contribucion de los ingredientes de |z receta & los componentes regueridos {oz. equivalentes a |z carne/carne Alternativa y
granos / tazas de frutas y verduras).

11, Informacién de |z Seguridad alimentaria (analisis de Rigsgos v Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés)): Proceso de alimentos, Puntos Criticos de Contral,

temperaturas y camo enfriar v almacenzr son informacion de seguridad alimenticia importante gue se debe registrar come parte de la recets estandarizada.
Standardized Recpe Form
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