HERRAMIENTAS, CONSEJOS E INFORMACION PARA LA COCINA ~

Control de Porciones

L
COMNTROL DE PORCIOMES

El objetivo es servir alimentos sabrosos y atractivos a cada nino todos
los dias. La constancia ez la clave. La primera persona v la ultima
persona servidas merecen |2 misma calidad de alimentosz y el mismo
tamano de porcion.

El control de porciones significa obtener la cantidad correcta de
porcionss de unzs receta v servir |z cantidad correcta de zslimentos a los
glummnos. Controlar las porciones es importante porgue se:;

# Cumple con los reguisitos de patrones de comidas del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA por
sus letras en inglas).

# Brinda la cantidad correcta de tamano de porcion para cumplir
con las necesidades nutritivas de los alumnos.

# Asezura que el rendimiento de las recetas estandarizadas sea
preciso.

# Contribuye a dar un rendimiento v tamano de porcion
constante.

# Brinda un tamafo de porcién uniforme para los clientes.

# Guiz el orden y la preparacion de los alimentos.

# Controla el costo v minimiza el desperdicio.

|
RECURS0S

En el Comino o lo Preparacion de Alimentos Profesional, Instituto de
Mutricion Infantil, 2007

|
PUNTOS PARA COMSIDERAR

¥ Las comunes umidadss porcdonzadas son por: cuentz, medida de
volumen o peso. Dependiendo del producto alimenticio, 5= pusden
usar una o mas unidades de porcion comunes.

»* Una receta estandarizada rendirs unz cierta cantidad de porciones. £l
costo de un articulo de comida gue se preparar usando una receta
estandarizadza esta basado en esta suposicion.

» Controlar el costo de los alimentos es una preccupacion constants y
un reto en los programas de nutricion infantil. La planificacion del
menl y serir una cantidad especifica de porciones por receta es
impaortante para controlar el costo de alimentos.

* Elcontrol de [as porciones 25 una forma de mantener & los alumnos
nifos felices y satisfechos con las comidas. Sirviendo bos tamanos de
parciones plansadas significa que habra una cantidad de comida
suficiente v que no 32 hara esperar z los clientes mientras se prepara
mas comida.

» Elditimo diente merece la misma calidad v cantidad que el primer
clignte.

¥ Esimportante que todo el personzl entiendz que el control de
porcionss es un esfusrzo de equipo y agusllos equipos de codings gue
trabajan juntos pueden ser mas exitosos en controlar &l costo de
alimentos v reducir 2l desperdicio. Sarvir una porcion de tamano
distinto o adicional de wez en cuando pusde parecer que o hace una
gran diferencia dia a dia, pero marca la diferendia cuando no s2
practica el control de porciones de forma precisa durante un pericdo

de tiempao.




El control de porciones es importante para todos los programas de nutricion
infantil. Involucra la planificacion de mends cuidadosamente, la compra de
cantidades adecuadas de alimentos y el almacenamiento y servir los
alimentos,

#* Planificacion del menu: Lz planificader del mend debe determinar |z
cantidad proyectada de porciones gque 2 necssitan y aseEUrar qus
esten conforme con los requisitos de patrones de alimentos del USDA.

* Compra de alimentos: Pars que el pedido de alimentos sea preciso, s=
debe servir £l tamano de porciones correctas de cada articulo
alimenticio. 5ise sireen porciones mas grandes gue las planesdas, no
habra suficientas alimentos para servir 2 todo los dientes.

* Preparacion de alimentos: Es importante considerar gl control de
porciones durante la preparacion de alimentos. Las recetas
estandzarizadzs indican &l rendimisnto esperado. Para cbtener i3
cantidad esperada de porcionas del tamafio especifico, se debe s=guir
la receta cuidadosamente:

o &l madiry pesar los ingredientes

o &l combinar los ingredientes v

o Al cocinar el producto.
i no 52 sigue fa receta cuidadosamente con el uso de los utensilios para
servir 2l tamano correcto, |2 receta no rendirz la cantidad correcta de
parciones del tamano especfico.

* Servicio de comidas: El momento mas obwio para wsar el control de
porciones es cuando se sirven los alimentos. Sirviendo los tamanios de
porciones plansados para cada alimento ayudara a controlar el costo,
rminimizar £l desperdicio d= alimentos y satisfacer 3 los clisntes.
Controlando el tamano de porciones en la linea para servir comienza
con gue el servidor conociendo cudles son los tamanos de porciones
que s2 han planeado v gue s2 han preparado para cada articulo
alimenticio. El tamafio de la porcion debe registrarse en el registro de
produccian.

o Las porciones servidas que son muy pequenas resultan en:
» Insatisfaccion del cliente
= Spbras
»  Desperdicio de alimentos
=  Comidas gue no cum@len oon los reguisitos de patrones ds
Comidas del USDA para una comida reembolzabls
o Las porcionss para senvidas gue son muy grandes resultan en:
= Aumento &m los costos de slimentos
» Insatisfaccion del cliente
=  Comidas gue no cum@len oon los reguisitos de patrones ds
Comidas del USDA parz los estandares alimenticios

EL CONTROL DE PORCIOMES ES COMO SEGUIR UN PLANMN DE RUTA

Freparsdion de .
la comida




