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INTRODUCCION: La siguiente interrogante dio comienzo al trabajo para luego poder
plantearnos los objetivos:

El presente trabajo de finalizacion de grado, se llevo a cabo en el

Comedor Universitario nimero dos, Campus Parque Batlle, Montevideo, :Qué ventajas tiene contar con recetas estandarizadas en el Servicio

Uruguay. de Alimentacién Colectiva (SAC)? -
El mismo brinda el servicio de alimentacidn a estudiantes que acceden OBJETIVOS: ‘ =

a la beca otorgada por el Area Programatica de Politicas Sociales del GENERAL: \-_l_-l
Servicio Central de Inclusion y Bienestar Universitario (SCIBU) de la ° 4

Universidad de la Repldblica (UdelaR). La beca puede ser para un A . . - . -
tiempo de comida o ambos, el almuerzo se brinda en el horario de Contribuir a la estandarizacidon de recetas mediante el disefio de una

M5 a 14hs y la cena de 19.30 a 29hs. fio‘ha téoni_ca para el area de elaboracion de alimentos del Comedor
Universitario nimero dos.

Este proyecto se llevo a cabo en dos fases metodologicas: ESPECIFICOS:

« Investigacion descriptiva (diagnostico de situacidn . S s . . -
g P el ) . Crear una herramienta para contribuir en la estandarizacion de

« Proyecto social (actividades) hecetas:
. Establecer un procedimiento para la implementacion de la ficha

.. écnica.
La falta de procedimientos en las recetas se destaca como la mayor s

problematica del SAC. - Aportar estrategias para una correcta ejecucion de la ficha técnica.
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EVALUACION: RESULTADOS:
TERMINAL Se llevara a cabo una evaluacion METAS
terminal a los trabajadores del area °
de produccion de alimentos, para Al finalizar el proyecto: Con este proyecto se pretende que el comedor

analizar si las actividades
educativas se comprendieron de - Se espera contar con una herramienta lista
para implementar.

cuente con todas las herramientas necesarias para
que la estandarizacion se realice de manera

adecuada y facilite el trabajo de los profesionales
implementacion de la ficha técnica. - Mas del 65% del personal que trabaja en y las personas encargadas de la elaboracién de
el area de produccion de alimentos las preparaciones

comprendera la importancia de la ’

estandarizacion de recetas.

manera adecuada para la correcta

A POSTERIORI

Una vez aplicada la herramienta en Luego de la implementacion del
el SAC se llevara a cabo la  procedimiento:

evaluacion a posteriori a los tres

Se procura que una vez finalizada la intervencion
los resultados se vean reflejados en la calidad
nutricional y sensorial que se les brinda a los

. — - . Se espera que en seis meses la herramienta usuarios, debido a que son los principales
MESEE . GO Y ANRIEMEMEoh; 92 se aplique en el 10% de las cincuenta beneficiarios en este proceso de cambio.
comprobara si se logro aplicar en al recetas bases del servicio.

menos dos recetas. ﬂ
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