LP 11. Controlul ratiei alimentare in unitiati de alimentatie colectiva

Teoria self-selectici — organismul ar avea capacitatea de a-si regla aportul alimentar strict in functie
de necesitatile metabolice.

In conditiile alimentatiei contemporane — preferintele alimentare nu mai sunt legate de o nevoie
nutrifionald anume, ci de placerea de a consuma alimentul respectiv.

Este necesar sa se stie ce, cat si cum consuma populatia si s se faca educatia consumatorilor
pentru a alege o alimentatie echilibrata cantitativ si calitativ.

Evaluarea stiintifica a regimului alimentar consta 1n aprecierea consumului alimentar in relatie cu
necesarul caloric si de factori nutritivi.

Metode de anchete alimentare
1. Ancheta alimentari bazata pe consultarea listelor de alimente
- utilizeaza datele Inscrise in listele zilnice de alimente si este cea mai des folosita.

- ancheta se efectueaza timp de 7-10 zile, trimestrial sau cel putin de doua ori pe an (in

aprovizionare).
Aprecierea consumului alimentar
Se alcatuieste un tabel centralizator ce contine pentru fiecare din zilele anchetate:

-alimentele folosite la pregatirea mancarurilor, grupate in 16 categorii: carne, preparate din carne,
peste, lapte, branzeturi, oud, grasimi alimentare, grasimi vegetale, paine, derivate de cereale,
cartofi, legume cu 10% glucide, legume cu 5% glucide, leguminoase uscate, fructe, zahar si
produse zaharoase;

-cantitatea de alimente distribuite;

-numarul consumatorilor la fiecare masa;

-meniurile.

Se insumeaza cantitatile din fiecare aliment si numarul consumatorilor pe zilele anchetate.

Se calculeaza ratia medie zilnica pentru fiecare aliment,prin raportarea cantitatii totale (grame) a
alimentului respectiv la numarul consumatorilor pe perioada investigata.

-dacd nr. consumatorilor este diferit la mic dejun, pranz si cina, inregistrarea cantitifilor de
alimente si a numarului consumatorilor se face separat pentru fiecare masa.

-se calculeaza intai media pentru fiecare masa, apoi media zilnica prin insumarea cantitatilor medii
ce revin unei persoane la mic dejun, pranz si cina.



Alta modalitate de calcul consta in raportarea cantitatii totale din alimentul respectiv la numarul
de ratii din perioada investigata:

nr.ratii/zi = (nr.consumatori la mic dejun x 0,3) + (nr.consumatori la pranz x 0,5) + (nr.consumatori
la cina x 0,2)

Calculul valorii nutritive a alimentelor

Se calculeaza caloriile si substantele nutritive aduse de cantitatea medie din fiecare aliment
consumata de o persoana intr-o zi (tabele cu compozifia alimentelor).

cant.prod.comestibil = cant.prod.comercial x (100-p)/100
p = procentul de pierdere
Calorii = calorii% x cant.prod.comestibil

100

se determina ratia totala calorica si ratia totala de principii nutritive consumate in medie pe zi de o
persoand. Se stabileste ratia de proteine animale si ratia de proteine vegetale, lipidele animale si
vegetale.

Compararea cu necesitatile nutritionale

Se calculeaza abaterea procentuald pentru fiecare grupa de alimente, substante nutritive si calorii,
prin raportarea valorilor obtinute prin calcul, la ratia optimd corespunzatoare colectivitatii
cercetate.

Repartizarea ratiei in timpul zilei.

Alcatuirea meniului.

Diversitatea meniului.

Modul de pregatire culinara.

In functie de greselile gasite se fac recomandiri de corectare a acestora.

Pentru ca rezultatele obtinute prin aceastd metoda a prelucrarii datelor din listele de alimente sa fie
cat mai apropiate de realitate trebuie indeplinite cateva conditii:

-cant.de alimente Tnscrise n liste sa fie intr-adevar eliberate din magazie;

-toate alimentele primite sa fie folosite la pregatirea mancarurilor, iar acestea sa fie distribuite in
intregime;

-alimentele sa fie de buna calitate pentru ca pierderile menajere sa nu depaseasca valorile medii;

-nr.portiilor sa fie egal cu nr.consumatorilor inscrisi.



Respectarea acestor cerinte fiind relativa, rezultatele sunt intotdeauna cu 10-20-30% mai mari fata
de cele obtinute prin alte metode.

2. Analiza de laborator
Este o metoda exacta, dar costisitoare si laborioasa.

Rezultatul de laborator va fi comparat cu datele obtinute prin calculul retetarului scriptic pentru o
portie a zilei respective. Portia scripticd se obtine prin raportarea cantitatii fiecarei grupe de
alimente la numarul consumatorilor reali din ziua respectiva.

Calcului caloriilor si factorilor nutritivi se va face pentru o portie cu ajutorul tabelelor de
compozitie a alimentelor.

Se stabileste raportul dintre rezultatele de laborator si valorile calculate, care trebuie sa fie egal cu
unitatea.

Prin aceste doud metode se determina cantitatea de alimente pusa la dispozitia consumatorilor si
nu se estimeaza consumul efectiv al acestora.

3. Metoda cantaririi
Incearci sa inlature deficienta amintita. Fiind laborioasa nu se efectueaza In mod curent pe teren.

La sfarsitul servirii mesei, alimentele ramase nedistribuite se cantaresc. Cantitatea de alimente
distribuite se determina prin diferenta intre cantitatile scoase din magazie si cele nedistribuite.

Un esantion de platouri cu resturi alimentare este prelevat aleator.
Fiecare fel de mancare se descompune in alimentele de baza care apoi se regrupeaza si se cantaresc.

Cantitatea din fiecare aliment de baza consumat real de fiecare individ se determind prin diferenta
intre cantitatile distribuite si resturile de pe platouri, raportatd la numarul consumatorilor.



