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Institute of Child Nutrition
The University of Mississippi

El Institute of Child Nutrition fue autorizado por el Congreso en 1989 y establecido en 1990 en The
University of Mississippi en Oxford y es operado en colaboraciéon con The University of Southern
Mississippi en Hattiesburg. El instituto opera bajo de un convenio de subvencién con el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos, Food and Nutrition Service.

PROPOSITO
Mejorar la operacion de los programas de nutricion infantil a través de la investigacion, educaciéon y
capacitacién y de la diseminacion de informacién.

VISION
Encabezar a la nacidn al proporcionar investigaciones, educacion y recursos para promover la
excelencia en los programas de nutricion infantil.

MISION
Proporcionar informacion relevante basadas en investigaciones y servicios que promueven la mejoria
continua de los programas de nutricién infantil.

Este proyecto ha sido financiado parcialmente con fondos federales del Departamento de Agricultura de
los EE. UU, Food and Nutrition Service a través de un acuerdo con el Institute of Child Nutrition en The
University of Mississippi. El contenido de esta publicacion no refleja necesariamente las opiniones ni las
politicas del Departamento de Agricultura de los EE.UU, y la mencién de nombres registrados, productos
comerciales u organizaciones no implica su aprobacion por parte del gobierno de los EE. UU.

The University of Mississippi es un empleador que cumple con EEO/AA/Titulo VI/Titulo IX/Seccién
504/ADA/ADEA.

En acuerdo con la ley federal y la politica del Departamento de Agricultura de los EE.UU, esta institucion
tiene prohibido discriminar en base de raza, color, origen nacional, sexo, edad o discapacidad.

Para presentar una queja de discriminacion, escriba a USDA, Director, Office of Civil Rights; Room, 326-
W, Whitten Building, 1400 Independence Avenue, SW, Washington, DC 20250-9410 o llame al (202)
720-5964 (voz y TDD). USDA es un proveedor y empleador que ofrece igualdad de oportunidades.

© 2020, Institute of Child Nutrition, The University of Mississippi, School of Applied Sciences

Excepto por las condiciones expresadas a continuacion, usted puede usar el texto y la informacion
contenidas en este documento libremente para uso sin fines de lucro o fines educativos, sin costo para el
participante de la capacitacion a condicion que los siguientes créditos sean incluidos. Este material no
debe ser incorporado en otros sitios web o en libros de texto y no puede ser vendido.
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Recursos del gerente: Presentacién de la linea de servicio

Estandares profesionales

SERVIR ALIMENTOS - 2200

El empleado sera capaz de servir porciones de alimentos en una manera correcta
y eficaz para cumplir todos los requisitos del patron de comidas escolares del
USDA y promover la seleccién de alimentos saludables, incluyendo aquellos para
las dietas especiales.

2230 — Mantener la calidad alimenticia y la apariencia
Servir alimentos para mantener los estandares de calidad y apariencia.

Introduccion

Recursos del gerente: Presentacion de la linea de servicio esta disefiado para
empoderar gerentes a usar la capacitacion de su personal. Cada leccién dura maximo
15 minutos. Esta leccion contiene:
e Objetivos de aprendizaje

Enunciado explicando la importancia del tema

Lista de materiales

Instrucciones sobre como presentar la informacion

Preguntas para el personal

Una actividad para fortalecer o refrescar el conocimiento del personal
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Recursos del gerente: Presentacién de la linea de servicio

Descripcion general de la leccidn

Instrucciones para la leccién:
e Repase el objetivo de la leccion y la informacion del contexto.
e Repase larazén por la cual la leccién es importante.
e Cuestione al personal las preguntas.
e Facilite la actividad descrita.
e Aporte tiempo para que el personal haga preguntas.

Objetivo: Identificar los métodos para exhibir y presentar las comidas de una manera
atractiva.

Informacion contextual: Una manera de demostrar que si le importa y alentar a los
estudiantes a participar en su programa es la manera en que organiza los alimentos en
la linea de servicio. Los alimentos no solo tienen que ser nutritivos, pero también
apetecibles a la vista. La comida debe de presentarse en una manera que sea
apetecible para los estudiantes que son sus clientes.

¢Por qué es importante? Cuando los alimentos se presentan en una manera
apetecible y agradable, es mas probable que los clientes sean atraidos a seleccionar el
elemento.

Preguntas para el personal

En un programa de nutricion escolar, ¢por qué es importante servir los
alimentos en una forma atractiva?
Respuestas posibles:

0 Los estudiantes comen primero con sus 0jos, Yy si los alimentos se ven bien,

es mas probable que se coman los alimentos que se les ofrece.

o0 Algunos alimentos no son atractivos para la vista, como el chili. Sin embargo,
cuando el alimento se presenta con decoraciones o mostrandola con los
ingredientes acompafiantes (como queso rallado, una porcion de crema agria
y cilantro fresco) la comida se ve mas apetecible.

Los estudiantes estaran mas inclinados a probar un nuevo tipo de comida o
comida étnica si se presenta en una forma apetecible.
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Recursos del gerente: Presentacién de la linea de servicio

e ;Cuales son algunas maneras faciles, de bajo costo, para hacer que la comida
se vea mas apetecible?
Respuestas posibles:
0 Presente los elementos de comida de diferentes colores el uno al lado del otro.

Por ejemplo—el agregar un poco de manzanas verdes a una canasta con

manzanas gala rojas, mezclando frijoles verdes con frijoles rojos en la misma

bandeja o en la barra de ensaladas, mezclando lechuga de hojas verdes con

lechugas de hojas rojas.

Decore la comida con hierbas frescas o secas.

Muestre los alimentos a un nivel en donde los estudiantes puedan ver o

coloque una imagen atractiva para mostrar como se ve el elemento de comida.
0 Agregue “destellos de color” a alimentos con otros alimentos, como agregar un

poco de moras a una ensalada de fruta fresca o agregando un pufiado de

zanahoria rallada a la mezcla de lechuga.

e (;Cuadles son algunas maneras de mantener a los alimentos con una
apariencia fresca mientras estan en la linea de servir?
Respuestas possible:
0 Use cacerolas de menos tamarfio para que los alimentos no se queden

fuera por mucho tiempo, especialmente para los elementos que son
menos populares.

Transfiera los alimentos a cacerolas de menor tamafo cuando la linea se
haga mas lenta, cuando esté cerca de finalizar el servicio. Remplace una
bandeja completa por una media, y use una bandeja vacia de tamafio
mediano para dejar “en blanco” el espacio vacio “en la linea de servicio o
la mesa de vapor.

Colbéquese en el lado del cliente y preguntese a si mismo ¢ Esto se ve
apetecible?” haga un ajuste si es necesario.

Si es posible, ajuste las comidas en la bandeja para que se vea mas lleno
en vez de dejar la comida en la parte de atras de la bandeja de servicio.

Tenga en cuenta: Las respuestas proporcionadas son solo ejemplos y no incluyen
todas las respuestas posibles.
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Recursos del gerente: Presentacién de la linea de servicio

Actividad: Presentacion de alimentos

Materiales de la actividad incluidos en este documento:
e Presentacion de alimentos

Materiales provistos por la operacidon nutricional de la escuela:
e Copias de los folletos
e Copias de los mendus rotativos de los sitios
¢ Plumasl/lapices

Instrucciones de la actividad:
e Imprima las copias de los folletos.
e Esta actividad se puede completar individualmente o en equipos.
e Proporcione al personal con el menu rotativo de su sitio y la hoja Presentacion
de alimentos.
Permita al personal cinco minutos para identificar cinco maneras de mejorar
facilmente la apariencia visual del menu ciclico actual con modificaciones de
bajo costo o sin costo.
Al concluir, pida al personal que comparta sus respuestas.
o Ejemplos de respuestas:
= Decorar con maiz al vapor y perejil seco o cilantro.
= Mezclar uvas verdes y rojas para agregar contraste.
= Agregar un pufiado de arandanos a la sandia en cubos.
= Exhibir frutas enteras con peras, manzanas y naranjas en el mismo
contenedor para un destello de color.
Agregar menta picada a pedazos de fruta.
Usar bandejas pequefias o que no estén profundas en la linea de
servicio.
Cocinar en lotes vs. mantener la comida caliente por horas.
Mantener las bandejas de la barra de ensalada rellenas y de
apariencia fresca.
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Presentacion de los alimentos

Elemento del menu

Maneras de mejorar la
apariencia visual

Materiales que se
necesitan (comida o

equipo)

Elemento del menu

Elemento del menu

Maneras de mejorar la
apariencia visual

Materiales que se
necesitan (comida o

equipo)

Elemento del menu

Maneras de mejorar la
apariencia visual

Materiales que se
necesitan (comida o

equipo)
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