
Tema 8. Repercusiones en el valor nutritivo de 
los alimentos en Restauración Colectiva

• Calcula la composición vitamínica de los siguientes 
platos, utilizando los índices de retención real de 
nutrientes.

– Patatas hervidas sin piel (200 g en crudo)
– Patatas fritas (200 g en crudo)
– Patatas al horno con piel (200 g en crudo)
Material necesario: tablas de composición de alimentos y tabla de 

retención de nutrientes (ver siguiente página).

• ¿Qué recomendaciones darías para minimizar esas 
pérdidas vitamínicas?
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RESTAURACIÓN COLECTIVA



Retención de nutrientesa
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-75959095958075Hervidas 
sin piel

-90959095958075Hervidas 
con piel

-90959095958580Cocidas al 
horno con 
piel
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Patatas

Adaptación de Composition of foods, raw, processed. Human Nutrition Information Service, Agriculture handbook 
no. 8 Supplement. Washington, DC: U.S. Department of Agriculture; 1990.

a % de retención verdadera = (contenido en nutrientes por g de alimento cocinado x g de alimento después de cocinar) x 100
(contenido en nutrientes por g de alimento crudo x g de alimento antes de cocinar) 


