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ANEXO 32: GUIAS DE PREPARACION PAE SEM 2024

GUIAS DE ALIMENTACION PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR SED

ALMUERZO JORNADA UNICA

GRUPO DE EDAD OPERADOR
DEPARTAMENTO VALLE DEL CAUCA MUNICIPIO
AFROCOLOMBIANO
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA | PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM en
MENU No. 1 )
MENU 1
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4Y 5 SECUNDARIA( 6,7,8,9) COMPLEMENTARIO(0 Y 11)
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMEONENTE FRERAEEY (Ingredientes) PESO | PESO | PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO | PESO | PESO | PESO ESO | PESO | PESO FREEERMEOEEREARE LY
BRUTO | NETO [SERVIDO | BRUTO | NETO |[SERVIDO| BRUTO | NETO [ SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
©@ © ©@ © © © © © © © © © © © ©
w | w 5 . - o w | o w | w CARNE DE CERDO EN GOULASH CON HABICHUEL/A, ZANAHORIA Y APIO
Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segiin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
operador. Lave muy bien sus manos seg(in protocolo establecido.
Zanahoria, sin cascara, cruda 235 20 271 ) 235 20 294 2 a2 3 E! Dia Anterior a a Preparacion
g g 4 g - g & Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paquete de carme de cerdo y pasarlos a refrigeracion (24 horas antes
asu para garantizar que la came se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
Habichuela, cruda 22 20 24 2 78 2 278 2 389 3 E! Dia de |a Preparacion
g - g ! / & 1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla y el ajo.
2. Picar la came de cerdo en t10z0s o cuadros medianos, adicionarle la sal junto con la cebolla y el ajo previamente picados para
sal. 02 02 02 02 02 02 02 02 02 02 adobar.
CARNE DE CERDO EN Total 726 Total 876 Total 103 Total 134 Total 168 |3. Llevar la came a coceion entre recipiente u olla con aceite previamente caliente y mantener a fuego moderado con tapa.
(carne 38g, (carne a2g, (carne 485, (carne 59g, (came 71g, |4 Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros la zanahoria y la papa. De igual forma seleccionar, pesar, lavar, despuntar y picar
ALIMENTO PROTEICO GOULASH CON a5, crudo 00 10 verduras con 0 15 verduras con o 20 verduras con o 20| verduras con ® 20| verduras con  |1a habichuela en tajadas cortas y delgadas o moneditas. Finalmente seleccionar, pesar, lavar, retirar hojas y picar los tallos del apio en
HABICHUELA, 20y Buiso 358y guiso 40g y v guisoS76y [ medias lunas.
ZANAHORIA Y APIO | cebolla cabezons, cruda 32 3 5) a2 4 papa 10g) 53 s papa 15¢) 63 6 308) 84 s papa d0g) |5, Adicionar las verduras picadas y la papa picada a a came en coccion, agregar un poco de agua y de sal para evitar que la
6n se seque, mezclar a bajo fuego hasta que todo se encuentre cocido en sus propios jugos.
Harina de rigo, forificads, todo propdsito, ruda 20 ) 5 N 4 B B A 5 B 6. En recipiente aparte incorporar la harina de trigo en un poco de agua hasta que quede una mezcla no muy espesa ni muy suelta y
llevarla a fuiego medio revolviendo constantemente hasta que esta espese. Una vez finalizada esta salsa adicionarla ala came con las
, verduras y papa.
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin céscara, cruda 55 ° 105 1o 167 s 33 © ah o 7. Tomar temperatura de final de coccion segin protocolo establecido y registrar en el formato correspondiente,
8. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo tomar las contramuestras
o, crudo, 100 05 1 05 1 05 1 05 1 05 segiin protocolo establecido por el operador.
9. eltamafio de las porciones a servir por nivel de escolaridad y garantizar que la temperatura de distribucion no sea
menor a 65°C. De ser necesario durante la distribuci6n agregar un poco de agua para evitar que la preparacion se seque demasiado o
Aceite de soya 20 2 4 . 6 6 7 7 N 9 se pegue ala olla.
Arroz blanco, puldo, crudo 260 2 37 37 a6 s 6 6 6 6 ARROZ CON PIMENTON
1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla. De igual forma seleccionar, pesar, lavar, retirar tallo y semillas al
piment6n y rallario o picarlo en cuadros pequefios. Poner a freir la cebolla y el pimentén en aceite previamente caliente.
ceboll cabezons,crada o N 32 N 02 A s S s o 2. Adicionar al guiso el agua en volimen doble ala cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a punto de
ARROZ CON ebullcin.
CEREAL PIMENTON pimentd @ 2e N 60g 3 N 859 e A 106¢ 59 5 17g 71 o 17g 3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebullicién junto con
menton rojo, crudo . 5 4 8 g la sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua.
4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto
sal. 02 02 02 02 02 02 02 02 02 02 5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
aceits desopa 2 ) 2 2 2 2 2 2 3 3 6. Hacer prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a servir por nivel de escolaridad.
) PAPA CRIOLLA DORADA
Papa variedad harinosa, ciola,con céscara, cruda 00 6 & & 50 &0 15 15 120 120 1. Seleccionar, pesar, avar, quitar las raices y ojos a a papa crila
2. Cocer las papas por dos o tres minutos dentro de agua en punto de ebullicion con sal segan volimen de papas hasta lograr que
TUBERCULOSRAICESP| )0 o a estas se cocinen pero mantengan firmes. Posteriormente reirarlas del fuego y escurries el agua.
NOS, Y Sal. 01 01 ase 01 01 509 02 02 oag 02 02 02 02 02 96g |3, Freir las papas en sartén con aceite previamente caliente.
DERIVADOS DE CEREAL DORADA 4. Una vez terminada la frtura y esten doradas, tomar la temperatura final y registrar en formato correspondiente. Retirar las papas del
aceite y reservarlas en recipiente fimpio y seco
5. Agregar sal, realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido.
Aceite de soya 2 2 30 2 30 3 30 2 4 4 6. Estandarizar el tamaio de las porciones a servir de acuerdo al nivel de escolaridad.
VERDURA FRIA O
CALENTE INCLUIDO EN EL COMPONENTE PROTEICO
SORBETE DE GUAYABA
El dia anterior a la preparacion:
Guayaba, madura, cruda 929 & 929 650 929 650 929 6 929 6 Lienar con agua bolsas plésticas previamente desinfectadas y llevarias al congelador. Medi con jarra la capacidad de volimen de
cada bolsa
El dia de la distribucion
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segan protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
Lavar las manos segin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utiizar, empaques,
fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos efc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la fruta. Registrar la desinfecci6n en formato correspondiente y picar la fruta.
3.Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racion es el total del voldmen) y por tandas licuar la fruta
previamente lista, la leche en polvo y el aziicar hasta obtener una consistencia niforme.
SORBETE DE | \echedevacs, entea, e povo 130 1 130 130 130 130 15 15 15 15 4.Colar y reslizar prueba de calidad éptica y registrar en
BEBIDA/FRUTA 200ec 2006 200cc 200cc 200c |5, Refrigerar Ia bebida en jarras o recipientes plsticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion
GUAYABA sacar Ia bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente amadas y
desinfectarlas por aspersion antes de abiras, registrar esta desinfeccion en el formato correspondiente
6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo
indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccion diaria hacerlo segiin el protocolo establecido,
8 Estandarizar el tamafio de su porcion segin nivel escolar e iniciar su distribucion, servir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por més de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente Ia temperatura durante distribucion
icar blanco, granulado 60 6 60 6 60 6 80 s s s para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
sea superior a 6
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebida en bolsa previamente lavada
y desinfectada.




MENU No. 2

MENU No. 2

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA NIVEL

1,

™
w

PRIMARIA NIVEL 4 Y 5

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y
COMPLEMENTARIO

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@)

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
@)

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@)

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
@

PESO PESO
NETO | SERVIDO
(@) @

PESO
BRUTO
(@)

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
(@)

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ALIMENTO PROTEICO

FAJITAS DE DE
PECHUGA DE POLLO
ASADA

AVES Pollo Pechuga, carne sin piel cruda

1076

138

Ajo, rudo

Cebola cabezona, cruda

Aceite de soya

Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segiin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
operador. Lave muy bien sus manos segin protocolo establecido.

FAJITAS DE PECHUGA DE POLLO ASADA

El Dia Anterior a la Preparacion

Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paquete de pechuga de pollo y pasarlos a refrigeracion (24 horas
antes a su preparacion) para garantizar que la came se encuentre descongelada al momento de la preparacion

El Dia de la Preparacion

1. Porcionar pechuga de pollo descongelada en trozos de tamafio mediano y agregarle el ajo y la cebolla picados junto con la sal para
adobar.

2. Asar la pechuga de pollo adobada en recipiente con aceite caliente garantizando que esta se ase o cocine junto con su adobo
(cebolia y ajo).

Una vez la came se encuentre cocida y con la superficie dorada, tomar la temperatura de final de coccion y registrar en el formato
establecido.
4. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato establecido. En caso de que la sede haya sido seleccionada para toma de
contramuestra hacerlo segn el protocolo establecido,
5. Estandarizar el tamafio de las porciones a sevir segin nivel de escolaridad y durante la distribucién garantizar que la temperatura
no sea menor a 65°C.

LENTEJAS GUISADAS

Lentefa comin, cruda

Tomate, crudo

Cebolla cabezona, cruda

Total 19

Total 28

Total 57¢

s Total 117¢

Total 14ag

LENTEJAS GUISADAS

El Dia Anterior a la Preparacion

Verificar la cantidad, fecha de vencimiento y estado de los empaques de lenteja. Abri los empaques y verter en bandeja pléstica para
revisar y retiar impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.

El Dia de la Preparacion

1 Retirar el agua de remojo alas lentejas, adicionarles agua fresca en cantidad suficiente que las cubray llevarlas a coccion a fuego

Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda

(Lenteja 13gy.
Papa con guiso

(Lenteja 208y
Papa con guiso

88)

(Lenteja 43gy
Papa con guiso
14)

(Lenteja 93g y
15 | Papaconguiso
)

Ajo, crudo

52l

Aceite de soya

(Lenteja
Papa con guiso
31¢)

medio con sal.
2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros la papa. Llevarla a coccion junto con las lentejas.

3. Seleccionar, pesar, lavr, pelar y picar en cuadros pequefios la cebolla y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pedinculo y picar
en cuadros el tomate. Llevar a softeir en sartén con aceite previamente caliente y adicionar sal

4. Una vez estén blandas las lentejas, incorporar el guiso, mezclar y reservar a fuego bajo con la olla tapada por unos 5 minutos,

5. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.

6. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.

7. Estandarizar el tamafio de la porcion a servir segan nivel de escolaridad.

CEREAL

ARROZ BLANCO

Arroz blanco, pulido, crudo

Cebola cabezona, cruda

1068

1388

Aceite de soya

103

ARROZ BLANCO
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.

2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en voldmen doble a a cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego o hasta que llegue a
punto de ebul

3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebulicién junto con
la sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arfoz se hidrate y haya absorbido el agua.

4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto

5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final cocci6n, registrar en el
formato correspondiente.

6. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a sevir por nivel de escolaridad

TUBERCULOS,RAICES,P|

DERIVADOS DE CEREAL|

YUCA DORADA

Vuca blanca, sin céscara, cruda

1088

125

125

Sl

aceite de soya

YUCA DORADA
Prealistamiento el Dia de Recepcion

Pesar, registrar el formato de recepcion, lavar, pelar, trocear segin tamafios establecidos por nivel de escolaridad y retirar la raiz
central. Almacenar entre bolsas plasticas impias y desinfectadas. Llevar a congelacion.

El Dia de la Preparacion;

1. Con yuca preliminada y congelada: Lievar la yuca directamente a coccion entre suficiente agua en ebull
con sal

2. Con yuca sin preliminar: Selel:l:mnar pesar, lavar, pelar, trocear segin tamafio establecido por nivel de escolaridad y retiar Ia raiz
central a la yuca. Llevar a coccion entre suficiente agua en ebullicion (que cubra la yuca) con sal.

3. Escurrir el agua cuando la yuca se encuentre cocida pero firme y llevar a freir en aceite previamente caliente hasta que los trozos.
doren.

4. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato establecido. Sacar los trozos de yuca dorada del aceite y ponerlos en
otro recipiente.

5. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.

6. Estandarizar o separar las porciones segin nivel de escolaridad y senvir con pinza o mano limpia para faciltar el agarre y garantizar
que no se partan los trozos.

i6n (que cubra la yuca) y

VERDURA FRIA O
CALIENTE

ENSALADA DE
TOMATE Y LECHUGA
CON LIMON

Lechuga comin, cruda

Tomate, crudo

Limén, crudo

ENSALADA DE TOMATE Y LECHUGA CON LIMON

1. Seleccionar, pesar, lavar, retirar pedtinculos y desinfectar el tomate. De igual forma seleccionar, pesar, partir en dos de forma.
transversal, retirar el cogollo o centro, deshojar, lavar y desinfectar las hojas de la lechuga. Finalmente seleccionar, pesar, lavar y
desinfectar el imon seg(in protocolo establecido. Registrar todos los procesos de desinfeccién en el formato correspondiente.

2. Picar el tomate en cuaditos y la lechuga en tiras. De igual forma partir el imén en dos y exprimir para obtener su jugo. Reservar el
2umo de limon en un recipiente plastico.

3. Mezclar las verduras tomate y lechuga, llevarlas a refrigerar entre recipiente plastico limpio.

4. Alinicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre maximo en 6°C, agregar el zumo del limon y la sal,
realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

5. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muesireo, tomar contramuestras segtin protocolo establecido por el
operador.

6. Estandarizar el tamafio de las porciones segn niveles de escolaridad y distribuir garantizando una témperatura méxima de 6°C y
una exposicién al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucién por tandas o baches més de
20minutos.

BEBIDA/FRUTA/
LACTEO

JUGO DE LULO

Lulo crudo,

1083

1083

1083

1000

Azicar blanco, granulado

200cc

200cc

200cc

200cc

200cc

JUGO DE LULO
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el lulo segtin protocolo establecido. Registrar en el formato correspondiente.

2. Medir el agua (140cc por racion)

3. Pelar el lulo y licuar en la mitad de agua junto con el azicar.

4. Colar y agregar el agua restante. Refrigerar o adicionar pilas de hielo o bolsas plasticas con hielo (previamente desinfectadas) para
garantizar temperatura méxima de 6°C

5. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar la contramuestra segin
protocolo establecido por el operador una vez el jugo se encuentre en temperatura méxima de 6°

6. Estandarizar el volimen de servido y verificar la temperatura méxima de 6°C al inicio el servido, registrar en el formato
correspondiente

7. Senir por tandas de forma tal que se garantice Ia temperatura maxima de 6°C durante distribucion y exposicion al ambiente no
superior a 20 minutos.




MENU No. 3 MENU No. 3
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4Y 5 SECUNDARIA Rt
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) PESO | PESO | PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO [ PESO
BRUTO | NETO [SERVIDO | BRUTO | NETO |[SERVIDO| BRUTO | NETO [ SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
@ @) @ @) @ @) @ @ @ @ (@) @ (@) @ (@)
Cerdo lomo o cafion, grasa aproximada 12%, crudo 50 50 55 55 6 63 7 7 9 94 Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segan protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
operador. Lave muy bien sus manos segiin protocolo establecido.
ESTOFADO DE CARNE DE CERDO CON PAPA.
Tomate, crudo. 38 3 5 4 63 5 88 7 10 8 El Dia Anterior a la Preparacion
Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paquete de came de cerdo y pasarlos a refrigeracion (24 horas antes
a su preparacion) para garantizar que la came se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
El Dia de la Preparacion
Cebolla cabezona, cruda 32 3 42 4 53 s 7.4 7 84 8 1.Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla y el ajo.
2. Picar la camne de cerdo en trozos o cuadros medianos, adicionarle la sal junto con la cebolla y el ajo previamente picados para.
adobar.
ESTOFADODE | o 05 | (oo | 05 | o . 05 | (contorar | s |Tetmtomgicerao| 05 | (cormonm, |3 Levar a came a coccién ente recipiente u ofa con aceite previamente caliente y mantener a fuego moderado con tapa.
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE CERDO | ! g poms comeutio i pop con uito g oons comguito i 59g y papa con | pams con g |- Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros la. papa. De igual forma seleccionar, pesar, lavar y picar el tomate.
CON PAPA 160 228 08) guiso 38g) o 5. Adicionar la papa y tomate picados a la came en coccion, agregar un poco de agua y sal para evitar que la preparacion se seque,
mezclar a bajo fuego hasta que todo se encuentre cocido en sus propios jugos.
sal. 03 03 03 03 03 03 03 03 03 03 6. En recipiente aparte incorporar la harina de trigo en un poco de agua hasta que quede una mezcla no muy espesa ni muy sueltay
llevarla a fuego medio revolviendo constantemente hasta que esta espese. Una vez finalizada esta salsa adicionarla a la came con
Papa, varidad arinos, pastsa, i céscars, cruds 111 10 167 1 22 0 w8 s 33 0 papay guiso )
7. Tomar temperatura de final de coccin segdn protocolo establecido y registrar en el formato correspondiente.
8. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestras segin
Harina de rigo, fortificads, todo propdsito, cruda 2 2 2 2 3 3 5 s 6 3 protocolo establecido por el operador.
9. el tamafio de las porciones a senvir por nivel de escolaridad y garantizar que la temperatura de distribucién no sea
menor a 65°C. De ser necesario durante la distribucién agregar un poco de agua para evitar que la preparacién se seque demasiado o
Aceite de soya 2 2 3 3 4 n 5 5 6 6 se pegue a la olla. Tomar contramuestras seg(in protocolo establecido por el operador.
Arroz blanco, puldo, crudo 2 2 0 30 3 3 s0 50 s 56 ARROZ CON FIDEOS
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla. De igual forma verificar el estado de los empaques, fechas de
Cebolla cabezons, cruda “ N 32 R . . s R o B vencimiento y cantidad de fideos y arroz. Poner a freir la cebolla y los fideos en aceite previamente caliente.
g g g g 8 8 2. Adicionar a los fideos dorados el agua en volmen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que esta
llegue a punto de ebullicion.
CEREAL ARROZ CON FIDEOS [ pasta alimentacia, sin enriquecer,cruda 6 6 a8 7 7 6% 10 10 78 10 10 1158 10 10 124 [3. Adicionar el arroz y la sal al agua en ebulicion, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya
absorbido el agua.
o 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad el agua y por ende quede suelto.
5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccién, registrar en el
formato correspondiente.
Aceite de soya 2 2 3 3 4 4 H s 4 4 6. Hacer prueba organoléptica seg(in protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcién a senvir por nivel de escolaridad.
TAJADA DE PLATANO MADURO
plitano hartén, maduro, crudo 722 52 764 s 1082 7 14558 1050 1528 10 1. Seleccionar, pesar, lavar y pelar e plétano maduro
TUBERCULOS,RAICES,P| TAJADA DE PLATANO 2. Tajar en laminas transversales de tamafio mediano y llevar a freir en aceite previamente caliente,
3 378 39 s3g 74 778 3. Estar volteando para garantizar su coccién por todos los lados y una vez que estos adquieran su color dorado.
DERIVADOS DE CEREAL MADURO 4 Tomar la temperatura de final coccién y registrar en el formato correspondiente
Aceite de soya 1 1 1 1 2 2 30 30 3 3 5. Realizar prueba organoléptica de las tajadas de platano maduro previamente escurridas.
6. Estandarizar el namero de tajadas a servir en cada porcién segiin el gramaje establecido por grupo grado de escolaridad.
Repollo blanco, crudo 286 20 286 20,0 357 25 43 30 a9 30 VERDURAS ORIENTALES.
1. Seleccionar, pesar y lavar el repollo, zanahoria y el pimentén.
 zanahoria, sin céscara, cruda 235 2 33 300 353 30 33 0 529 .5 2. Pelar la zanahoria, dehojar el repollo, retirar el pedunculo y semillas al pimentn. Picar todas estas verduras en tiras,
3. En un sarten poner a calentar aceite, agregar las verduras y la sal, saltearlas hasta que se cocinen completamente.
VERDURA FRIA O VERDURAS mentin o, crudo P M so8 P o0 sos e o - P o o8 e - g0 |% Una vez las verduras se encuentren cocidas y en su punto, tomar Ia temperatura de finalde coceién y registar en el formato
CALIENTE ORIENTALES establecido.
5. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato establecido. En caso de que la sede haya sido seleccionada para toma de
Aceite de soya 20 2 2 2 3 3 3 3 4 4 °
' acerlo segun el protocolo establecido.
6. Estandarizar el tamafio de las porciones a servir segan nivel de escolaridad y durante la distribucion garantizar que la temperatura
sal. 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 o sea menor a 65°C.
SORBETE DE GUANABANA
El dia anterior a la preparacion
Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 13 13 13 15 15 15 15 Llenar con agua bolsas plasticas previamente desinfectadas y llevarlas al congelador. Medir con jarra la capacidad de volamen de
cada bolsa.
El dia de la distribucién
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
Lavar las manos segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,
fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la fruta. Registrar la desinfeccion en formato correspondiente y separar la pulpa de las pepas
de la guanabana.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racién es el total del volimen) y por tandas licuar la
fruta previamente lista, la leche en polvo y el az(icar hasta obtener una consistencia uniforme.
BEBIDA/FRUTA SORBETE DE Guanabana, cruda 929 65 200 929 & 200cc 929 65 200 &7 &0 200c¢ &7 60 J00cc |4 Colary realizar prueba de calidad éptica y registrar en i
GAUNABANA 5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion
sacar la bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y
desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar esta desinfeccién en el formato correspondiente
n caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo
indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccién diaria hacerlo segtin el protocolo establecido.
8. Estandarizar el tamafio de su porcién segin nivel escolar e iniciar su distribucion, servir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion
nsicar blanco, granulado 60 60 o 6 6 o 10 10 10 10 para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
sea superior a 6°C.
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebia en bolsa previamente lavada y
desinfectada




MENU No. 4 MENU No. 4
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA D
. NOMBRE DEL ALIMENTO
CENFENETIE gREsRcol (ingredientes) PESO | PESO | PEso | Peso | pEso | Peso | PEso | Peso | Peso | Peso | PEso | PEso | Peso | PEso | PEso PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO | NETO [SERVIDO| BRUTO | NETO |SERVIDO| BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
© ©) © ©) @ ©) @ ©) @ @ (9) ©) (@) ©) (@)
Huevo de galline, entero, crudo & o n & ™ ,,. a4 o 1089 o Desinfectar ambiente, superfcies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
onerador. Lave uy ien us manos segin protacaloesablcid
HUEVOS PERICO:
1. Seleccionar, pesar‘ lavar, retirar pedinculo y picar en cuados el tomate. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla
Tomate, crudo 75 5 75 6 75 5 10 8 13 B
3 cabezona.
2. Freir a fuego medio la cebolla y el tomale en sartén con aceite previamente caliente.
Toto 668 - Tota 805 . Toattorg (3 Saleoconar vatar acha da venciiaro. conta, avr y shactar ko hevos, egra desnaccén an o comesponlents
HUEVOS PERICOS | Cebolla cabezona, cruda 63 6 (Huevo 60g y 63 3 (Huevo 658 y 63 s (Huevo7agy | 84 8 |(uevossgysg| 95 9 | (Huevossgy Y iplente plastico lmpio cuidando de revisar el contenido de cada fuevo antes de
68 de guiso) 68 de guiso) 68 de guiso) de guiso) 95 deguiso) |1COMPOraN0 2 estante (olory aspecto)
5. Bair os huevos junto con la sal hasta homogenizar la yema y la clara e incorporarlos al guiso anterior y revolver constantemente
hasta que alcance el punto de coccion requerido (cocidos pero no secos).
sl 02 02 02 02 02 02 02 02 02 02 6. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato correspondiente
7. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador.
8. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muesireo, tomar contramuestra segin protocolo establecido
ALIMENTO PROTEICO rcotedoson ) ) S s . . s s . . 9. Estandarizar la porcion a senvr segin nivel de escolaridad y garantizar su distribucién en temperatura no inferior a 65°C, para ello
preparar por baches o tandas,
el seca, cruda 2 2 20 20 s 2 3 3 as as ARVEJAS GUISADAS
EI Dia Anterior a la Preparaci6n
Verificar la cantidad, fecha de vencimiento y estado de los empaques de arveja verde seca. Abrir los empaques y verter en bandeja
Cebola cabezons, cruda 21 2 32 3 a2 4 53 s 63 s
plastca para reviar y etrimpurezas. Poer  emojr enve abundante agua
El Dia de la Prep:
Tomate, crudo 25 2 Total 28 38 3 s ‘ Total 59 63 s Total 865 75 6 Total 105¢ | 1.Retirar el agua e remu|0 alas avejas, adicionarles agua fresca en cantidad suficiente que las cubray levarlas a coccion a fuego
ARVEJAS GUISADAS (arveja 268y (Arveja 425 y (Arveja S5gy (arvejaBlgy 5g (Arveja %8 | medio con sal.
o, crudo 10 05 28 de guiso) 1 0s 3g de guiso) 1 05 agde guiso) 1 05 de guiso) 05 05 | 6sdesuisol |2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros pequefios la cebolla y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retrar el peddnculo y picar
en cuadros el tomate. Llevar a softeir en sartén con aceite previamente caliente y adicionar sal
o o1 o1 02 02 02 02 02 02 02 02 3. Una vez estén blandas las arvejas, incorporar el guiso, mezclar y resevar a fuego bajo con a olla tapada por unos § minutos.
4. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
5. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.
Aceite de soya 3 3 . 4 s s & 6 7 7 6. Estandarizar el tamaiio de la porcion a servir segan nivel de escolaridad.
oz blanco, puido, erudo 2 % 3 3 4 as 5 &0 P 6 ARROZ BLANCO
. pulide, 1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
punto de ebul
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla cabezana, cruda 21 2 P 32 3 asg 42 “ 1068 53 s 1358 63 ° 147 |3 Veriicar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebullcion junto con
Ia sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua
sat 02 02 02 02 02 02 02 02 02 02 4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el armoz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto.
5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
formato correspondiente.
ncete de soya 30 30 3 3 3 3 4 4 4 4 6. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a senvi por nivel de escolaridad
PLATANO MELADO
pltano hartén, maduro, erudo 61 @ 072 ) 1319 o5 181 s 181 8 1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y trocear el plétano maduro segin niveles de escolaridad con el apoyo de la gramera. Revisar el
empaque y caracteristicas organolépticas de la panela.
TUBERCULOS,RAICES,P| 2. Agregar la panela a suficiente cantidad de agua que cubra la cantidad de platanos a cocer y eperar hasta que esta se encuentre en
LATANOS, Y PLATANO MELADO 6% 7 1058 otg g |ebullcion.
DERIVADOS DE CEREAL 3. Adicionar los trozos de platano al agua de panela en punto de ebullicion hasta el logro de una consistencia fime pero cocida.
paneln o . | . . | | N | N 4. Tomar temperatura final de coccion y registrar en formato correspondiente. Retirar el agua y dejar reposar.
g 5. Realizar prueba organolética y registrar en el formato establecido.
6. Garantizar que durante la distribucion se cumpla con la estandarizacion de porciones que previamente se habia realizado
ENSALADA DE REMOLACHA CON ZANAHORIA Y LIMON
Remolach, sin céscara,cruda 313 2 s 0 5 20 a8 3 563 as El Dia Anterior a la Preparacion
1. Seleccionar, pesar, lavar, y cocer entre agua en ebullcion la remolacha y la zanahori
2 U v 1 o3 vercuras 46 encuentren Gocdas tom a tamperatura el de coccion y egisirar en el formato corespondiente.
& Escutryrsenar asta que s temperatur legue & 60°C, ego levar a figeracian
El Dia de Ia Preparacion
ENSALADADE  [timén,crudo 20 1 2 1 2 1 2 1 2 1 1 Sacar a5 verdras remolachay zanahoria delrfigerador por baches, pelaras ypicarias. Mezcalas ¢ s levando nuevamente al
VERDURA FRIA O REMOLACHA CON Y 60 658 70 o0 |refigerador. .
CALIENTE 5 2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el imon. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Partr en mitades y exprimir
ZANAHORIA Y LIMON para obtener su zumo. Reservar el zumo en recipiente pléstico aparte.
3. Una vez vaya a iniciar el senvicio sacar la ensalada y agregarles el zumo de imon junto con la sal, mezclar todo y tomar la
Zanhoria, sin céscara, cruda 204 3 382 30 az 3 a2z 35 529 s temperatura final de preparacion (esta puede estar maximo en 6°C), registrarla en el formato correspondiente.
4. Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido y registraria.
5. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muesireo, tomar contramuestra segin protocolo establecido.
6. Estandarizar la porcion segn nivel de escolaridad y sacar por tandas o baches para garantizar la distribucion en maximo 6°C y
sal. 01 o1 o1 01 03 03 03 03 03 03 que los tiempos de exposicion al ambiente sean menores a 20 minutos durante la distribucion.
JUGO DE PINA EN AGUA
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la pifia segan protocolo establecido. Registrar en el formato correspondiente.
pia, cruda 1182 6 1091 0 1182 o 1091 B 1091 &0 2. Medir el agua (140cc por racién)
3. Pelar a pifia, cortar en rodajas y retirar los corazones.
4. Licuar en la mitad de agua junto con el azicar.
JUGO DE PIRA EN 5. Colar  agregar el agua restane. Refngerar o adicona s de o  bolsas pésticas con il (previamente desinectadas) para
BEBIDA/FRUTA 200c¢ 200cc 200cc 200cc 200cc | garantizar temperatura méxima de 6
AGUA 6. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar la contramuestra segin
protocolo establecido por el operador cuando el jugo se encuentre en temperatura méxima de 6°C
 anicar blanco, granulado B s s s s s 7 7 7 7 7. Estandarizar el volGmen de servido y verificar la temperatura méxima de 6°C al inicio del servido, registrar en el formato
correspondiente
8. Senir por tandas de forma tal que se garantice la temperatura maxima de 6°C durante distribucion y exposicion al ambiente no
Superior a 20 minutos.




MENU No. 5 MENU No. 5
NOMBRE DEL ALIMENTO CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 12,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA
(Ingredientes) COMPLEMENTARIO
COMECEENTE PREPARACION PESO | PESO | PESO | PESo | PEso | Peso | PEso | PEso | PEso | PEso | PEso [ PEso | PEso | PEso | PEsO PROGEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO |[SERVIDO| BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO [ NETO | SERVIDO
@ @) @ @) @ @) @ @ @ @ (@) @ (@) @ (@)
Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segtin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
Ve PolloPechuga carnesin i cruda %69 50 86 ss e o 1538 100 s | s operador. Lave muy bien sus manos segin protocolo establecido
FAJITAS DE PECHUGA DE POLLO A LA JARDINERA
El Dia Anterior a la Preparacion
Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo ya sea enlera oen Tlele y levarla a refrigeracion (24
Habichela, cruda 8 2 23 20 389 3 89 s s0 s a5 anies a su preparacion) para garantizar que esta al momento
E1 Dia de la Preparacion
1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla y el ajo
Zanahori, sin ciscara, cruda 294 2 353 0 353 0 a2 35 529 s 2. Sila pechuga de pollo es entera (con hueso y piel) retirar la piel, el hueso y los ligamentos.
Total 117 Total 136 Total 208
FAJITAS DE 8 ety o Total 1775 {omlegoy. |3 Picar en trozos de tamaio mediano Ia pechuga de polio o fetes y adicionaries Ia sal, el ajo y la cebolia previamente picados,
. y 2 |32 papata y y y y . y 3 |wolocag, papa| o, y -
ALIMENTO PROTEICO | PECHUGA DE POLLO |5 02 02 g, Papa 13g | 02 02 e 03 03 v 03 03 | g, Pap: 03 03 bona |4 Lievar I pechuga a coccién entre fecipiente u olla con aceite previamente caliente y mantener a fuego moderado con tay
verduras con Pepa o8t Papa2sey 38gy verduras &Y |5. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros la zanahoria y la papa. De igual forma seleccionar, pesar, lavar, despuntar y picar
ALAJARDINERA | 1o cabezona, cuda 0 . auiso sag) 105 10 o 6581 116 u oy | 126 n | conmisore [ 16 | ieros |1ahabichuela en tajadas cortas y delgadas o moneditas.
6. Adicionar las verduras picadas y la papa picada a la pechuga en coccion, agregar un poco més de sal y mezclar a bajo fuego hasta
que todo se encuentre cocido en sus propios jugos. Adicionar un poco de agua para evitar que se seque demasiado.
njo, crudo 10 05 1 05 1 05 1 05 1 05 7. Una vez todo se encuentre cocido tomar temperatura de final de coccién segin protocolo establecido y registrar en el formato
8. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestras segan
Papa,valedad harinosa, pastusa incéscars, cruda 11 0 167 15 22 20 23 2 389 5 protcl e
el tamario de las porciones a servir por nivel de escolaridad y garantizar que la temperatura de distribucion no sea
menor a 65°C. De ser necesario durante la distribucién agregar un poco de agua para evitar que la preparacion se seque demasiado o
ceite desova 4 4 s s 7 7 B 9 n 1 ce pegue a la ol
veos lanco, plido, crudo 260 2 E 3 s 1 o o o o
[ARROZ CON PEREJIL
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, poneria a freir en aceite previamente caliente.
Pereil, crudo 03 03 03 0 o6 0s o6 05 o6 os 2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en voldmen doble a Ia cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
punto de ebulicion,
3: Vnfcar o etado e empsaues parenci, et de vty cntd e arce y oo 4 en e o con
a sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido
ebollacabezons, cruda 21 2 oo 32 3 & 42 . 106 o s 17 6 s 150
CEREAL ARROZ CON PEREJIL e % % 4 ® |4 Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suetto
5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar fa temperatura de final coccion, registrar en el
I 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 formato correspondiente.
5o - - - " ” - ” ” ” - 6. Aparte, seleccionar, pesar, lavar, desinfectar y picar finamente el pereji. Registrar la desinfeccién en el formato correspondiene.
Finalmente adicionar el pereji picado sobre el arroz cocido.
et de sy R R R R R R R R o N 7. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y estandarizar Ia porcion a senvr por nivel de escolaridad.
Papa,vaiedad harinosa, pastusa incéscars, cruda ss 52 61 ss 53 7 1222 110 w3 | o PURE DE PAPA COMUN
1. Seleccionar, pesar, lavar y pelar la papa. Llevarla a coccion entre agua en ebullicion en cantidad suficiente que la cubra y adicionar
Total 1444 Total 1564 sal en la cantidad indicada.
TUBERCULOS, RAICES,P| X Leche de vaca, entera, en pohvo 30 3 Total 71¢ (65¢ 3 3 Total 74g (63 3 3 Total 100g (90| 2 3 (1585 de po 3 ® | 1508 de papa | 2- Una vez terminado el proceso de coccion escurri el agua y macerar la papa con ayuda de un molinilo. Poco a poco adicionarle la
Nos. v PURE DE PAPA de papa +3 de papa de papa +3g et o e lne |leche previamente reconstiida (ver instrucciones e preparacion en el empaque de la leche en polvo) y la margarina. Mezclar todo
f COMUN 20 N leche y 3g de N N leche y 3g de N R leche y 3g de 3 3 3gde 3 3 gde  |nastahacer una masa homogénea.
DERIVADOS DE CEREAL Margaria, esparcible : margerino) margaria) margarina) e ot |3- Tomar la temperatura de final de preparacion y registrar en el formato correspondiente.
4. Hacer prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestra segtin
protocolo establecido por el operador.
52l 02 02 02 02 02 02 03 03 03 03 5. Estandarizar la porcion a servir segin nivel de escolaridad y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 65°C
VERDURA FRIA O INCLUIDO EN EL COMPONENTE PROTEICO
CALIENTE
JUGO DE MANGO CON LECHE
Mango comun, crudo 150 6 130 . 150 65 1200 . 120 . 1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el mango seg(in protocolo establecido. Registrar en el formato correspondiente.
2. Medir el agua (140cc por racion)
3. Separar la pulpa y céscara del mango de la semilla o pepa.
4. Licuar Ia pulpa y cascara con la mitad del agua y el azucar. Reconstituir la leche en polvo con la otra mitad del agua y adicionarla a
la mezcla anterior.
JUGO DE MANGO 5. Mezclar todo y realzar prueba organoléptica segdn protocolo establecido por el operadr.
200cc 200cc 200cc 200cc 200cc
BEBIDA/FRUTA CONLECHE |teche devaca,entera, en polvo 10 10 10 10 10 10 120 2 2 2 6. Refrigerar o adicionar pilas de hielo (o bolsas con hielo) previamente desinfectadas para garantizar temperatura méxima de 6°C.
7. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestra seg(in protocolo establecido por el
operador.
8. Estandarizar el volimen de servido y verificar la temperatura maxima de 6°C al inicio del servido, registrar en el formato
peucar o 6 6 6 6 6 100 0 0 10 9. Senvir por tandas de forma tal que se garantice la temperatura méxima de 6°C durante distribucion y exposicion al ambiente no
superior a 20 minutos.




MENU No. 6 MENU No. 6
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA CICLO MEDIO ¥
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO e e e | COMPLEWENTARO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) PES PESO | PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO ES PESO | PESO | PESO | PESO | PESO
BRUTO | NETO [SERVIDO| BRUTO | NETO |SERVIDO| BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
() () () (@ () () (o) () (o) (o) (m () (m (@ (m
Desinfectar ambiente, SUpericies, quIpos y UTensiios Segun protocolos y fegistrar en formatos Gados por el
AVES pollo Pechuga, carne sin pil cruda 769 50 816 55 9 o 1538 100 1615 105 operador. Lave muy bien sus manos segin protocolo establecido.
CHOP SUEY PECHUGA DE POLLO (POLLO, REPOLLO Y ZANAHORIA)
Repolloblanco, crudo 286 20 357 3 29 0 a9 0 50 35 El Dia Anterior a la Preparacion
Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo ya sea entera o en filete y llevarta a refrigeracion (24
Zanaboris,sin céscara, cruda 235 2 24 2 294 2 33 0 a2 3 horas antes a su preparacion) para garantizar que esta se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
: : El Dia de la Preparacion
CHOP SUEYDE |, 0 - s o o s o o o o L.Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebola y el ajo.
POLLO (POLLO, g 3 | Totalseg (polo g g Total 1008 g g Total 110g g g Total 1385 g g Total 161¢ (2. Si la pechuga de pollo es entera (con hueso y piel) retirar la piel, el hueso y los ligamentos
ALIMENTO PROTEICO REPOLLOY 32gy verduras (pollo35g ¥ (Pollod0gy (pollo63g y (o668 y |3 Picar en trozos de tamaiio mediano la pechuga de pollo o filetes y adicionaries la sal, el ajo y la cebolla previamente picados.
Cebollacabezons, cruda 84 8 sd) 95 5 verdurasssg) | 105 10 verduras 70g) | 122 1| verduras7sg) [ 105 10| verduras 95) |4, Lievar la pechuga a coccion entre recipiente u olla con aceite previamente caliente y mantener a fuego moderado con tapa.
ZANAHORIA) 5. Seleccionar, pesar, lavar y pelar la zanahoria. De igual forma seleccionar, pesar, deshojar y lavar las hojas del repollo. Rallar la
o, crudo, 10 0s 1 0s 1 s 1 05 1 s zanahoria y picar en firas delgadas el repollo
6. Adicionar las verduras picadas a la pechuga en cocci6n, agregar un poco més de sal y mezclar a bajo fuego hasta que todo se
imentén rojocrudo 2 o - o ﬂ o ﬂ o » 2 encuentre cocido en sus propios jugos. Adicionar un poco de agua para evitar que se seque demasiado.
7. En recipiente aparte incorporar la harina de trigo en un poco de agua hasta que quede una mezcla no muy espesa ni muy sueltay
llevarla a fuego medio.
ncete de soya 3 3 4 4 s s 7 7 s 8 8. Estandarizar el tamaiio de las porciones a senvir por nivel de escolaridad y garantizar que la temperatura de distribucion no sea
menor a 65°C. De ser necesario durante la distribucion agregar un poco de agua para evitar que la preparacion se seque demasiado o
Arroz blanco, pulido, crudo 26 26 37 37 46 46 64 64 64 64 [ARROZ BLANCO
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, poneria a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
Ceboll cabezons, cruda 21 2 32 3 a2 4 63 s 63 s punto de eoulicion,
3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebullicion junto con
CEREAL ARROZBLANCO | 02 02 e 02 02 e 03 03 158 03 03 e 03 03 7€ 12 sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua.
4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el armoz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto.
5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
aceite de soya 3 3 4 4 s 5 6 6 s s formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica seguin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a servirpor nivel de escolaridad.
TAJADA DE PLATANO MADURO
plétano hartén, maduro, crudo 861 6 972 K 1319 95 1667 120 wrs | 10 1. Seleccionar, pesar, lavar y pelar el platano maduro
TUBERCULOS,RAICES,P| TAJADAS DE 2. Tajar en laminas transversales de tamaiio mediano y llevar a freir en aceite previamente caliente.
) a s o7 atg 95 |3 Estar volteando para garantizar su coccion por todos los lados y una vez que estos adquieran su color dorado
DERIVADOS DE CEREAL| PHATANO MADURO 2. Tomar Ia temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente.
ncete de soya 30 3 4 4 s s s s 70 70 5. Realizar prueba organoléptica de las tajadas de platano maduro previamente escurridas.
6. Estandarizar el nimero de tajadas a servir en cada porcion segin el gramaje establecido por grupo grado de escolaridad.
VERDURA FRIA O INCLUIDO EN EL COMPONENTE PROTEICO
CALIENTE
SORBETE DE GUANABANA
El dia anterior a la preparacién
Guanabana, cruda 9 65 930 650 930 650 86 60 86 600 Llenar con agua bolsas plasticas previamente desinfectadas y llevarlas al congelador. Medir con jarra la capacidad de volmen de
cada bolsa.
El dia de la distribucién
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
Lévar las manos segdin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,
fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la fruta. Registrar la desinfeccion en formato correspondiente y separar la pulpa de las pepas.
de la guanabana.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racién es el total del voldmen) y por tandas licuar la
fruta previamente lista, la leche en polvo y el azcar hasta obtener una consistencia uniforme.
BEBIDA/FRUTA/ SORBETE DE Leche devaca, enters, en polvo. B B 200 130 10 200cc 130 2o 200cc = = 200cc 0 80 200c |4 Colary realizar prueba de calidad é registrar en
LACTEO GUANABANA 5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion
sacar la bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y
desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar esta desinfeccién en el formato correspondiente
En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo
indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccion diaria hacerlo segin el protocolo establecido.
8. Estandarizar el tamafio de su porcion segun nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion
zicar blanco, granulado 6 6 6 6 60 60 100 10 100 100 para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
sea superior a 6°C.
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebia en bolsa previamente lavada y
desinfectada




MENU No. 7

MENU No. 7
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA Rt
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(horedienies) PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO [ PESO | PESO | PESO | PESO
BRUTO | NETO [SERVIDO | BRUTO | NETO |[SERVIDO| BRUTO | NETO [ SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
© ©) © ©) @ ©) @ ©) @ @ (9) ©) (@) ©) (@)
Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segiin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
Huevo de gallna, entero, crudo 6 s n 65 7 n 9 8 106 95 operador. Lave muy bien sus manos seg(in protocolo establecido.
HUEVOS REVUELTOS
1. Seleccionar, verifiar fecha de vencimiento, contar, lavar y desinfectar los huevos, registrar desinfeccion en formato correspondiente.
2. Abrir y verter el contenido de los huevos en recipiente plastico impio cuidando de revisar el contenido de cada huevo antes de
incorporarlo al restante (olor y aspecto).
HUEVO REVUELTOS %" oz 02 ssg 0z 02 65¢ 02 02 71g 02 02 85¢ 02 02 B atir los huevos junto con la sal hasta homogenizar la yemay la clara y adicionarlos al sarten con aceite previamente caliente,
revolver constantemente hasta que los huevos alcancen el punto de cocci6n requerido (cocidos pero no secos).
4. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente
5. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador.
6. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestra segn protocolo establecido
Aceite de soya 2 2 3 3 4 ‘ s s s s 7. Estandarizar la porcion a senvir segiin nivel de escolaridad y garantizar su distribucion en temperatura no inferior a 65°C, para ello
preparar por baches o tandas.
ALIMENTO PROTEICO e GUSAORS
Lentefa comin, cruda 10 10 16 1 - 5 37 37 “ * El Dia Anterior a la Preparacion
E—— N N B N N B " N B A Verificar la cantidad, fecha de vencimiento y estado de los empaques de lenteja. Abrir los empaques y verter en bandeja pléstica para
d i revisar y retiar impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.
Cebollacabezons, cruda 2 2 3 3 Total 4 4 Total 5 s 63 6 Tora |1 Dia de la Preparacion
d e Santienten s2gliontin o & s (LRt f e remcio e ki, iconeries agu rescaen caide sufliete que s cubtay levarios & coclén kg
slLenteia glLenteia medio con sal
LENTEJAS GUISADAS | pags, varedad harinosa, pstusa sin ciscars, cruda 6 5 |2seypapaces s s oo 3 2 o 7 15 |osgypaparoge| 222 0| k%o |2, Seleccionar, pesar,lavar, pelar y picar en cuadros la papa. Lievarla a coceion junto con la lentefas.
28 de guiso) pte iee) 58 de guiso) auise) |3 Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros pequefios la cebolla y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pedinculo y picar
o crudo. e o5 ! o5 ‘ o5 e o5 ! o5 on cuschos o omate. Levr & Sovai en sarén con acets prviamente cafents y adicionar al
4. Una vez estén blandas las lentejas, incorporar el guiso, mezclar y reservar a fliego bajo con la olla tapada por unos 5 minutos.
sal. o1 oL oL o1 02 02 02 02 02 02 5. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Realizar prueba organoléptica seg(in protocolo establecido por el operador.
Aceite de soya 2 2 3 3 4 . s 5 s 5 7. Estandarizar el tamafio de la porcion a servir segan nivel de escolaridad.
ARROZ BLANCO
Arroz blanco, puldo, crudo 2% 2 Y 37 a5 s 610 610 610 640 1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en voldimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuiego alto hasta que llegue a
punto de ebulicion.
5ol 02 02 02 02 02 02 02 02 02 02 3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebulicion junto con
CEREAL ARROZ BLANCO 60g 858 1068 1408 147 |la sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua.
4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto
Cebolla cabezona, cruda 22 2 3 3 4 4 50 50 63 60 5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
pcete desoya 2 2 2 ) N 5 a0 40 50 50 6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a servir por nivel de escolaridad.
Papa, variedad harinosa, pastusa, on céscara, cruda 57 57 & 6 8 & 100 100 mo | 1100 PAPA GUISADA
P pestusa, . § 8 8 8 1. Seleccionar, pesar, lavar, quitar las raices y ojos a la papa criolla. De igual forma seleccionar, pesar, lavar y quitar los peddnculos
il tomte como también 25 ojs secas  a cetolacabezone
Tomate, crudo 60 B 80 6 80 7 130 100 125 100 2. Cocer las papas por dos o tres minutos dentro de agua en punto de ebulicion con sal segin volimen de papas hasta lograr que
cctas 50 cocnen pero mantengan fimes. Postanomente relrarias e g0 y s6curiies 1 Agua. Tomar a tomperatura fnaly regitar
PAPA GUISADA [ casolscaberons, ruda s s | e 7 s 7o e . PR Bl IS wo | e e | wee | Pt fen fomato comespondiente
Picar el tomate y la cebolla en cuadros y llevarlos a sofreir en una sartén con un poco de sal hasta que las verduras estén cocidas pero
sl 01 01 01 01 02 02 02 02 02 02 o secas 4. Adicionar
el guiso a las papas ya escurridas.
et desogs N R B R A . w0 o oo o 5. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido.
g g g ! 6. Estandarizar el tamafio de las porciones a senvir de acuerdo al nivel de escolaridad
TUBERCULOS
IVERDURA FRIA O Tomate, crudo 2 20 = 2 31 = 310 20 38 30 ENSALADA DE: TOMATE Y PEPINO COHOMBRO CON CILANTRO
CALIENTE 1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar las verduras, cilantro y imon segin protocolo establecido y regsitrar en el formato
Pepino Cohombro, crudo, b 20 3 2 3 2 00 300 a0 350 comespondiente.
2. Retirar el peddnculo al tomate, picar el pepino cohombro junto con el tomate en cuadritos. Picar finamente el cilantro y cortar el
ENSALADADE: |5y o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 imon en cascos, exprimir el imon y reservar su zumo en un recipiente pléstico.
TOMATE Y PEPING 3. Mezclat las verduras y agregar el clantro picado.
505 605 655 708 905 |4. Llevar todo a refrigerar entre recipiente plstico impio.
COHOMBRO CON 5. Alinicio del senvicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre méximo en 6°C, agregar el zumo del limon y la sal,
CILANTRO Lechuga comin, cruda ® o 7 * 7 » 70 150 0 200 realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
6. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestras segiin protocolo establecido por el
operador.
Limén, crudo N 05 N 05 N 05 0 05 0 05 7. Estandarizar el tamafio de las porciones segn niveles de escolaridad y distribuir garantizando una témperatura maxima de 6°C y
una exposicién al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada ala linea de distribucion por tandas o baches
JUGO DE PINA EN AGUA
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la pifia segin protocolo establecido. Registrar en el formato correspondiente.
i, cruda 1182 o 1182 o 182 o 1091 600 00 | 00 2. Medir el agua (140cc por racion)
5. Pear s i, cortar on oy ety os corazones,
4. Licuar en la mitad de agua junto con el az
JUGO DE PINA EN 5. Colry agregar el agua estante. Refngerar  adiconar pilas de hilo o bolsas pésticas con hielo (previamente desinfectadas) para
BEBIDA/FRUTA/ 200cc 200ce 200cc 200cc 200cc gavanﬂzar temperatura méxima de 6°C
Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar la contramuestra segin
protocolo establecido por el operador cuando el jugo se encuentre en temperatura méxima de 6°C
6 3 6 6 6 6 80 80 80 80 7. Estandarizar el volimen de servido y verificar la temperatura maxima de 6°C al inicio del servido, registrar en el formato
correspondiente
8. Senvir por tandas de forma tal que se garantice la temperatura méxima de 6°C durante distribuci6n y exposicin al ambiente no
peicar bl - superior a 20 minutos.




MENU No. 8 MENU No. 8
NOMBRE DEL ALIMENTO CICLO MEDIO Y
ety PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA COMPLEVENTARIO
COMPONENTE PREPARACION PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO
BRUTO | NETO |SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO| BRUTO | NETO [SERVIDO [ BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
© ©) © ©) @ ©) @ ©) @ @ (@) ©) (@) ©) (@)
erdo lomo o cafon, rasa aproximada 12%, crudo 500 50 55 55 & 5 B B % s CARNE DE CERDO CON AHUYAMA Y ARVEJA
Dia anterior a la preparacion
Ajo, crudo 1 05 1 05 1 05 1 05 1 05 Pasar la carne de cerdo a refrigeracion desde la mafiana y verificar el estado de los empaques, apariencia, olor, color, fecha de
y caniidad de la came de cerdo.
ebola caberons, cruda B 4 B s s 3 7 7 84 8 £ dia de la preparacion
1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente seg(in protacolo establecido por el operador, registrar en el formato
Ahuyama, cruda a7 10 59 50 59 50 6 55 88 75 correspondiente. Lavar las manos seg(n protocolo es(ahlecma Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,
'a de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, et
CARNE DE CERDO |4 e e oo e L L o || 1 |Tos38 718 2. Sacar a came de cerdo del rergerador verfcando nivamente su aparenci.
ALIMENTO PROTEICO CON AHUYAMA Y ff;i;"f, ::(o:" ::vc:vr:u:’r :JES:" de cerdoy 86g. ::vc:':i:' ;/55::" de cerdoy 112g[3. Picar \ap ;:m:s &eni::::u‘rn:az:: :s cuadros mediano cuidando que esta no se mantenga expuesta al ambiente por més de 20
ARVEJA VERDE guiso) guiso) guiso) guiso) guiso) |4, Lavar, pelar y picar (solo aplica para la cebolla, ahuyama y ajo) en cuadros la cebolla, ahuyama, el ajo y la arveja. Adicionarlos sobre
Qllantro, crudo 06 05 1 1 1 05 1 05 06 05 los trozos de carne de cerdo junto con la sal y el aceite.
5. Incorporar todo y llevar a salteado en paila o plancha.
6. Una vez esté cocida la came de cerdo tomar la temperatura de final cocci6n y registrar en el formato correspondiente.
sal 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 7. Realizar prueba organoléptica segdin protocolo establecido por el operador y registrar en formato cormspcndleme En caso de que
la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccién diaria hacerlo segin el protocolo estableci
8. Estandarizar el tamafio de la porcién a senvir de acuerdo a los niveles escolares y garantizar que su mslnhumﬁn nosea en
nceite de soya 2 2 3 3 4 A s s 6 6 temperatura inferior a 60°C verificandola de forma aleatoria durante el proceso . lo cual debe quedar el
formato correspondiente.
oz blanco, puido, erudo 2 20 300 300 3 36 80 180 4 a9 ARROZ CON FIDEOS
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla. De igual forma verificar el estado de los empaques, fechas de
vencimiento y cantidad de fideos y arroz. Poner a freir la cebolla y los fideos en aceite previamente caliente.
pasta alimentacia, sin enriquecer, cruda 6 6 70 70 10 10 120 120 15 15 2. Adicionar a los fideos dorados el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que esta
TUBERCULOS RAICES P llegue a punto de ebullcién
LATANOS, Y ARROZ CON FIDEOS [0 N R s2g > - 768 R . 93g oo oo 122¢ o R 128 |3. Adicionar el arroz y la sal al agua en ebullicién, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya
DERIVADOS DE CEREAL . : i 3 : 3 absorbido el agu:
4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto.
sal 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccién, registrar en el
Aceite de soya 1 1 20 20 3 3 50 50 B s 6. Hacer prueba organcléptica segiin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a sevir por nivel de escolaridad.
'YUCA DORADA
Prealistamiento el Dia de Recepcion
Yuca blanca, sin céscara, cruda 6 62 780 700 106 95 106,0 95,0 106 95 Pesar, registrar el formato de recepcién, lavar, pelar, trocear seglin tamafios establecidos por nivel de escolaridad y retirar la raiz
central. Almacenar entre bolsas plésticas limpias y desinfectadas. Llevar a congelacion.
El Dia de la Preparacion:
1. Con yuca preliminada y congelada: Llevar la yuca directamente a coccién entre suficiente agua en ebullicién (que cubra la yuca) y
con sal.
YUCADORADA |sa. 03 03 258 03 03 288 03 03 358 03 03 288 03 03 355 |2 Conyucasin preliminar: Seleccionar, pesar, lavar, pelar, trocear segn tamafio establecido por nivel de escolaridad y refrar Ia r
central a la yuca. Llevar a coccién entre suficiente agua en ebullicion (que cubra la yuca) con sal.
3. Escurrir el agua cuando la yuca se encuentre cocida pero firme y llevar a freir en aceite previamente caliente hasta que los trozos.
doren.
4. Tomar temperatura final de coccién y registrar en el formato establecido. Sacar los trozos de yuca dorada del aceite y ponerlos en
otro recipiente.
Aceite de soya 2 2 20 20 3 3 40 40 5 s 5. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.
6. Estandarizar o separar las porciones segin nivel de escolaridad y servir con pinza o mano limpia para facilitar el agarre y garantizar
que no se partan los trozos.
VERDURA FRIA O INCLUIDO EN EL COMPONENTE PROTEICO
CALIENTE
SORBETE DE FRESA
El dia anterior a la preparacion:
Fresa, madura, cruda 684 65 684 6 684 65 684 6 684 650 Llenar con agua bolsas plasticas previamente desinfectadas y llevarias al congelador. Medir con jarra la capacidad de volmen de
cada bolsa.
El dia de la distribuci6n:
1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
avar las manos seg(in protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,
fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la fruta. Registrar la desinfeccién en formato correspondiente y picar la fruta.
3.Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por raci6n es el total del volimen) y por tandas licuar la fruta
previamente lista, la leche en polvo y el azicar hasta obtener una consistencia uniforme.
Leche de vaca, enters, e polvo 3 3 13 1 1 13 15 15 15 15 s Colary realizar prueba de caldad ¥ registrar n
BEBIDA/FRUTA SORBETE DE FRESA 200cc 2000 200 200cc 200 |5 Refigerr I bebida en s o recentes péaiios hasa ograr . temperarara de 3°C a 6°C yal momento de a distbucien
sacar la bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y
desinfectarlas por aspersién antes de abrirlas, registrar esta desinfeccion en el formato correspondiente
6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo
indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucién, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccién diaria hacerlo segin el protocolo establecido.
8. Estandarizar el tamafio de su porcién segiin nivel escolar e iniciar su distribucin, servir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucién
 Azicar blanco, granulado 6 6 6 6 6 6 8 8 8 8 para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
sea superior a 6°C.
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebia en bolsa previamente lavaday
desinfectada.




MENU No. 9 MENU No. 9
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4Y 5 SECUNDARIA Rt
. NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO | PESO PESO PESO | PESO | PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO | NETO [SERVIDO | BRUTO | NETO |[SERVIDO| BRUTO | NETO [ SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
@ @) @ @) @ @) @ @ @ @ (@) @ (@) @ (@)
Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segiin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
Res, carne magra, cruda 500 50 55 55 6 6 700 700 740 40 operador. Lave muy bien sus manos segin protocolo establecido.
FAJITAS DE CARNE DE RES ASADA
El Dia Anterior a la Preparacion
o, crudo ) 05 ) 05 ) 05 10 o5 10 05 Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paguete de came de res y pasarlos a refrigeracion (24 horas antes a
su preparacion) para gerantzar que la came se al momento de la
El Dia de la Preparacio
FAJITAS DE 1 annnar came de res descongelada en trozos de tamafio mediano y agregarle el ajo y la cebolla picados junto con la sal para
CARNE DE RES | Cebolla cabezon, cruda a2 4 20 53 5 g 53 5 368 63 60 a0e 63 60 42 |adobar,
ASADA 3 oar 1 carne de re acbac en recipiente con aceite caliente garantizando que esta se ase o cocine junto con su adobo (cebolla y
ajo).
sl 02 02 02 02 02 03 03 0z 03 03 . Un vez o came se encuente cocday co  superfc corace, tomera tempeseia de el oocien y egitar enef fometo
establecido.
4. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato establecido. En caso de que la sede haya sido seleccionada para toma de
contramuestra hacerlo segun el protocolo establecido.
nceite de Soya 30 30 s 4 50 s 50 50 60 60 5. Estandarizar el tamafio de las porciones a servir segun nivel de escolaridad y durante la distribucion garantizar que la temperatura
ALIMENTO PROTEICO no sea menor a 65°C.
[ 50 50 s s Y 17 370 370 50 450 FRIJOLES GUISADOS CON ZAPALLO
El Dia Anterior a la Preparacion
3 20 a6 N . A 2 50 00 0 Verificar Ia cantidad, fecha de vencimiento y estado de los empagues del frfol. Abrir los empaques y verter en bandeja pléstica para
apalo crudo revisar y retiar impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.
2 El Dia de la Preparacion
02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 1 Retirar el agua de remojo a los frjoles, adicionarles agua fresca en cantidad suficiente que las cubra y llevarlas a coccion a fuego
FRIJOLES GUISADOS |52 Total 12¢ (10 Total 19 (16 Total 40g (358 Total 82g (765 Total 100¢ (938 mediio con sal.
CON ZAPALLO i 1o |defriolzsde[ N defrioleagae[ N defrfl +Sgdel 4o |cefriolvegde 5o |¢eriol+ 78de|2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros el zapalo y llevario a coccion junto con los frioles.
o guiso) euiso) guiso) ! suisc) guiso) |3, Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros pequefios la cebolla y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pednculo o
o s . s . s o s o s punto de tallo y picar en cuadros el fomate. Llevar a soffeir en sartén con aceite previamente caliente y adicionar sal.
o, crudo i § g g 4 - i g 4. Una vez estén blandos los frijoles incorporar el guiso previamente elaborado, mezclar y reservar a fuego bajo con la ola tapada por
unos 5 minutos para que se incorporen los sabores.
oot croco 13 10 25 2 38 3 50 20 63 50 5. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
- 6. Realizar prueba organoléptica seguin protocolo establecido por el operador.
et des 20 20 3 3 40 4 50 50 60 60 7. Estandarizar el tamafio de la porcion a servir segin nivel de escolaridad
ceite de Sova
260 260 Y 37 a5 s 00 00 610 640 ARROZ BLANCO
Arroz b fido, crude 1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble  la cantidad de armoz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
21 20 32 3 a2 s 53 50 60 60 punto de ebulicion.
B " 3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebulicion junto con
CEREAL ARROZ BLANCO o0 o8 1068 138 1478 |12 sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua.
02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto
sal 5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
formato correspondiente.
30 30 3 3 30 3 50 50 50 50 6. Hacer prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a servir por nivel de escolaridad.
nceite de sova
912 620 1029 70 1397 95 1397 950 1400 950 MONEDITAS DE PLATANO
Platano hartén verde, crudo 1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
TUBERCULOSRAICES.P o\ e5iTas DE 2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
NOS, Y % 01 01 “0g 01 01 468 01 01 % 01 01 2 01 01 65 [punto de ebullicion.
DERIVADOS DE CEREAL| PLATANO 52l 3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionaro al agua en ebullicién junto con
Ia sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua.
. 30 30 3 3 a0 4 50 50 60 60 4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta
nceite de sova
1820 10,00 1820 1000 23 15 364 200 450 250
Lechuga comi, cruda ENSALADA DE: LECHUGA, TOMATE Y AGUACATE
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, el aguacate y el imén. De igual forma seleccionar, pesar, partir en dos de forma
transversal, retirar el cogollo o centro, deshojar, lavar y desinfectar las hojas de la lechuga. Registrar todas las desinfecciones en el
3130 25,00 3750 3000 75 30 313 250 a0 350 formato correspondiente
Tomate, crudo 2. Picar el tomate en cuaditos previo retirado de su pedinculo o tallo y la lechuga en tiras. Partir en dos mitades tanto el imon como
ENSALADA DE el aguacate, exprimir el im6n para obtener su jugo y retirar la pepa del aguacate. Reservar el zumo e imon en un recipiente pléstico
VERDURAFRIAO | o0l 1950 1500 so8 2600 2000 sos 2 2 - 2s 250 o8 390 300 g5 [)Picar el aguacate en cuaditos medianos
CALIENTE 1 3. Mezclar las verduras tomate, lechuga y aguacate. Adicionar una parte del zumo de limén sobre la ensalada para evitar que el
AGUACATE Aquacate aguacate se pardee y llevarla a refrigerar entre recipiente plastico limpio.
4. Al inicio del senicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre. méximo en 6°C, agregar la otra parte del zumo del
200 100 200 100 2 1 2 1 20 10 imon y la sal, realizar la prueba y registrar en el
Lmon, crado 5. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestras segin protocolo establecido por el
2 operador.
6. Estandarizar el tamafio de las porciones segan niveles de escolaridad y distribuir garantizando una témperatura méxima de 6°C y
0.10 0.10 0.10 010 01 o1 01 01 01 o1 una exposicion al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucién por tandas o baches.
sl
JUGO DE GUAYABA EN AGUA
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la guayaba segin protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato
8670 65,00 8670 6500 867 & 50 e 500 600 correspondiente. X
2. Medir el agua (140cc por racion)
3. Retirar los tallos o pediinculos y partr en cuatro partes cada guayaba.
b, madure,crodn 4. Licuar en la mitad de agua junto con el aziicar.
BEDIDAFRUTA JUGO DE GUAYABA Jooee o0ee Jo0ee o0 aoce 5, C0lry agregar el agua esante Refigerar o aiconar pls de ieo o blses plésticas con hielo (previamente desinfectadas) para
EN AGUA garantizar temperatura méxima de 6
6. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar la contramuestra segin
protocolo establecido por el operador cuando el jugo s encuentre en temperatura maxima de 6°C
600 600 600 600 o 6 s s s s Estandarizar el volimen de servido y verificar la temperatura méxima de 6°C al inicio del servido, registrar en el formato
correspondiente
8. Senvir por tandas de forma tal que se garantice la temperatura méxima de 6°C durante distribuci6n y exposicion al ambiente no
superior a 20 minutos.
icar bl Jad




MENU No. 10

MENU No. 10

(e ERE L AR PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 12,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA CICLO MEDIO ¥
(Ingredientes) COMPLEMENTARIO
COMPONENTE FRERRAEEY PESO | PESO | PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO RSO EE AR RAEEY
BRUTO | NETO [SERVIDO| BRUTO | NETO |SERVIDO| BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
@ @) @ @) @ @) @ @) @ @ (@) @ (@) @) (@)
Desinfectar ambiente, superfcies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
Cerdo lomo o caion, rasa aproximada 12%, crudo a0 50 53 51 & 60 1 8 o o operador. Lave muy bien sus manos segin protocolo establecido.
CHULETA DE CERDO
Dia anterior a la preparacion
Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paquete de came de cerdoy pasarlos a refrigeracion (24 horas antes
a su preparacion) para garantizar que la came se encuentre descongelada al momento de la preparacion
Harina de trigo, fortfcada, todo propesio,cruda 30 30 4 4 s 5 5 5 7 7 El dia de la preparacion
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
Lévar b manos segi protociaeslatleckdo, Vrcar o estao i to0ce s gredintes  ulzer, empaes,
fotha to vencimient, aparoncin, oo, 1exura, cantidad o
2. Conarla came do es en ciadtos madiancs culdando et came no mantenga expuesto al ambiente por més de 20 minuos,
sl 02 02 02 02 03 03 03 03 05 0s para esto sacar a picar por tai
3. Seleccionar, pesar, pelar y ihrr s ientes e ajo, adicionar esta pasta sobre la came de cerdo picada y terminar el marinado con
sal.
4. Aparte contar, lavar y desinfectar los huevos de acuerdo al protocolo establecido por el operador y registrar en formato
ALIMENTO PROTEICO | CHULETA DE CERDO Total 415 Total 465 Totalsdg Total 675 Tolsze |G oo
5. Abrir y batir los huevos junto con la sal hasta garantizar uniformidad
Ajo, crudo. 10 05 1 05 1 05 1 05 1 05 6. Verificar la cantidad de la harina de trigo y verter en un recipiente ancho y no tan alto.
7. Poner a calentar suficiente aceie en una sartén. Pasar tandas de came de cerdo por el huevo batido y sacar con ayuda de una
cuchara o escurridera, de inmediato pasarlos a ofro recipiente (puede ser pléstico) para espolvorearles harina de trigo suficiente,
mezclando para que esta se pegue a los trozos. Lievar los trozos de carne de cerdo apanados a fitura. Verificar su coccién mediante
revision de textura y color (dorado), tomar temperatura de final coceion y registrar en el formato establecido para ello.
8. Realizar prueba organoléptica de acuerdo a protocolo establecido por el operador. En caso de que la sede sea asignada para tomar
Huevo de gallina, entero, crudo u 10 22 2 33 3 33 3 a4 4 contramuestras de la produccién diaria hacerlo segiin el protocolo establecido.
9. Distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer verificaciones aleatorias durante distribucion y
registrar en el formato correspondiente.
10, Estandarizar o o d s porciones seg grpo escar y sl can b s detminada arantzando qu os oz
o se distribuyan en temperatura inferior a 60°
ncete desoya 20 20 B R N A 6 6 , B NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada conesponde alaque absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el
operador debe garantizar el aceite suficiente como medio de coccion en los casos de fitura.
oz blanco, pulido, erudo 20 20 20 0 B 8 & &0 & 6 ARROZ CON PEREJIL
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
perej, crudo 06 0s 06 05 06 s 06 05 06 0s punto de ebulicion.
3. Venca ol stalo do empas, aparencia e ds venciisnto y canida dlaroz y adionsto s agua n eulcen o oon
Ia sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el armoz se hidrate y haya absorbido el ag
CEREAL ARROZ CON PEREJIL | cebolla cabezon, cruda 2 20 o0 32 3 % 4 4 27 63 6 138 63 6 147 |4 Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suetto,
5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
formato correspondiente.
sal 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 6. Aparte, seleccionar, pesar, lavar, desinfectar y picar finamente el perejil. Registrar la desinfeccion en el formato establecido.
Adicionar el pereji picado sobre el arroz cocido.
ncete de soya 20 20 3 3 3 3 5 5 6 s 7. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a senvi por nivel de escolaridad
papa, variedad harinosa, pastuza sin cascara 689 620 78 K 1055 95 1222 110 1222 110
ENSALADA FRIA DE PAPA (PAPA EN CUADRITOS) ZANAHORIA EN CUBOS, ARVEJA Y HABICHUELACON SALSA BLANCA
anaortasin cascar, cruda s 200 294 2 306 2% e N a7 N 1. Seleciona, pesary e I papa. zanshotay habichuea. Seguidaments el s psgas y I zanshors, paraluego picas on
cua
2. Reirar puntas y picar en trozos pequefios la habichuela. De igual forma seleccionar, pesar, pelar, lavar y picar la cebolla cabezona
el verde seca 200 100 2 10 13 13 375 15 s 15 en cuadros.
3. En cuanto a la arveja ya sea verde fresca o seca, seleccionar, pesar en neto o en bruto (con vaina), desgranar en caso de que s
use arveja verde fresca entre su vaina y lavar.
ENSALADA FRIA DE Habichuela, cruda 22 00 s = 89 ® b z a1 7 4. Cocer la zanahoria, la habichuela, la arveja verde fresca y la papa entre poca agua en ebullicién con sal. Si se usa arveja verde seca
poner a remojar desde el dia anterior o llevar a coccion desde una hora antes al inicio de la preparacion de la ensalada.
PAPA (PAPA EN S Total 15 Total 187, Tota1 22 Total214g |5+ AParte reconstitir la leche en polvo entre el voldmen de agua indicado por as instrucciones del producto. En sartén previamente
VERDURA FRIA O CUADRITOS) Harina de trigo, fortificada, todo propésito, cruda 30 30 l:ﬂ‘; P 3 3 (:;a p ;: 3 3 w?::a i 30 4 [v::; ]4::‘ s s WZ‘; Tieg - |catiente derretr la margarina y sofei a cebola cabezona, ad a harina de trigo y seguidamente Ia leche reconstituida
CALIENTE ZANAHORIA EN T o st e e (o oo {Pepa 12% | previamente mezclando constantemente hasta lograr textura uniforme y espesa.
CUBOS, ARVEJA Y i o i ety i o5y |6 Verlfcar que tanto las papas como las verduras se encuentren en textura blanda pero ain firme (no deshechas) y verterles encima
HABICHUELA CON " o o S S S S o S S S Ia salsa blanca previamente elaborada. Incorporar todo y tomar temperatura de final e coccion, registrar en formato correspondiente.
Margarina esparcible. & 8 & 7. Realizar la prueba organoléptica y tomar contramuestra en caso de que la sede haya sido seleccionada para ello. Registrar estos
SALSA BLANCA procesos en el formato correspondiente.
8. Reirar del fuego y dejar a temperatura ambiente con tapa verificando hasta que su temperatura llegue a 60°C y seguidamente llevar
Leche devaca enters, en polvo 30 30 3 3 3 3 30 3 3 3 a refrigeracion.
9. Minutos antes de iniciar la distribucion verficar la temperatura (debe enconirarse maximo en 6°C) y registrar en el formato
correspondiente.
Cebolla cabezona cruda 53 50 63 s 74 7 84 s 95 5 10. Estandarizar el tamaiio de la porcion de acuerdo al nivel de escolaridad y durante la distribucion sacar Ia preparacion por baches o
tandss par garnzs que esta o pamanezca pr mis de 20 minutos lsmbiente
11. Garantizar que durante su distribucion Ia temperatura no sea mayor a
5ol 03 03 03 03 03 03 03 03 03 03
SORBETE DE MANGO
El dia anterior a la preparacion:
Mango comun, crudo. 1300 650 130 &5 130 & 130 &5 130 65 Llenar con agua bolsas plasticas previamente desinfectadas y llevarlas al congelador. Medir con jarra la capacidad de voldmen de
cada bolsa.
El dia de la distribucion
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente seg(n protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segan protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a uiizar, empaques,
 de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos etc
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la fruta. Registrar la desinfeccion en formato correspondiente y picar a fruta.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racion es el total del voldmen) y por tandas ficuar la
fruta previamente ista, la eche en polvo y el azuicar hasta obtener una consistencia uniforme
Leche de vaca entera en polvo 100 100 10 10 10 10 2 2 2 2 4 Colary realizar prueba de calidad registrar en
BEDIDA SORBETE DE MANGO 200cc 200cc 200cc 200cc 200cc |5, Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion
sacar la bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y
desinfectarlas por aspersin antes de abriras, registrar esta desinfeccion en el formato correspondiente
6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo
indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccion diaria hacerlo segan el protocolo establecido.
8. Estandarizar el tamaiio de su porcion segun nivel escolar e iniciar su distribucion, senvir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por més de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion
zicar blanco, granulado 60 50 6 6 s 3 s 8 s 8 para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
sea superior a 6°C.
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a a bebida en bolsa previamente lavada
y desinfectada.




MENU No. 11

MENU No. 11

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA NIVEL 1,2,3

PRIMARIA NIVEL 4 Y 5

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y
CCOMPLEMENTARIO

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ALIMENTO PROTEICO

TROZOS DE CARNE

HABICHUELA

Cerdo lomo o cafion, grasa aproximada 125%, crudo

Zanahoria, sin cscara, cruda

TROZOS DE CARNE DE CERDO CON ZANAHORIA Y HABICHUELA
EI Dia Anterior a la Preparacion

enﬁcav la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paquete de came de cerdo y pasarlos a refrigeracion (24 horas antes
para garantizar que la came se encuentre descongelada al momento de la preparacion

Habichuela, cruda

& Dot Preparacion
1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato

Ajo, rudo

Total 879
(Cerdo 32,
verduras 509

Total 100g
(Cerdo (35
verduras 60g

Total 115 g
(Cerdo (40g y
verduras 65

Total 1259
(Cerdo 450y
verduras 70,

Cebolla cabezona, cruda

y Papa 5g)

¥ Papa 50)

¥ Papa 10g)

Papa 10g)

Tomate, crudo

Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda

Total 163g

(Cerdo 539y

verduras 90g
¥209)

Lavar las manos segin protocolo establecido.Verificar la cantidad y el estado de todos los ingredientes (apariencia,
textura, color, olor, etc).

2. Sacar la came del refrigerador y verificar nuevamente su apariencia y cantidad

3. Cortar la de came de cerdo en cubos medianos cuidando de que esta no se mantenga expuesta al ambiente por més de 20
minutos, para esto sacarla a picar por tandas.

4. Lavar, pelar y picar finamente la cebolla, el ajo, la zanahoria, el tomate y la papa en cuadros. De igual forma lavar, retiar puntas y
picar la habichuela.

5. Incorporar todo y llevar a coccion en olla a presion u olla con tapa los trozos de came de cerdo junto con las verduras picadas
nteriomente yoscuadros de papa, con sl o acot para facifar st cocio en 0 ugos ropis e i came y a e

6. Una vez esté cocida toda la preparacion tomar la temperatura final de coccion y registrar en formato correspondient

7. Realizar a prueba organoléptica de la preparacion de acuerdo a protocolo establecido y registrar en formato cmrespundlen(e En
caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccion diaria hacerlo segun el protocolo estable

8. T porcion a Senir & cad nive cocaar con ayud e 1 gramera.y mantener I peparacion & ego baf para garaniza

Aceite de soya

su distribucion en temperatura no menor a 60°C, para esto veriicarla aleatoriamente y registrar en el formato correspondiente.

CEREAL

ARROZ CON
CILANTRO

Gilantro, crudo

Arroz blanco, pulido, crudo

Cebolla cabezons, cruda.

60g

1069

1439

Aceite de soya

179

[ARROZ CON CILANTRO

1. Limpiar y desinfectar superfcies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato

Lévar las manos segin protocolo establecido Verificar la cantidad y el estado de todos los ingredientes (apariencia,
textura, color, olor, etc).

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla. Después, ponerla a freir en aceite previamente caliente.

3. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
punto de ebulicion. Una vez en ebullcion, agregar la cantidad de arroz indicado junto con la sal.

4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapar y terminar a coccion con tapa a fuego bajo

5. Tomar la temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente.

6. Aparte, seleccionar, pesar, lavar, desinfectar segiin protocolo establecido y picar finamente el cilantro. Registrar la desinfeccion del
cilantro en el formato establecido y adicionarlo sobre el arroz cocido.

7. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a servirpor nivel de escolaridad.

TUBERCULOS,RAICES,P|

NOS, Y
DERIVADOS DE CEREAL|

TROZO DE PLATANO
MADURO COCIDO

plétano hartén, maduro, crudo

62,79

7159

181

93,59

1528

1100

1219

1530

1100

1219

TROZO DE PLATANO MADURO COCIDO

1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos seg(in protocolo establecido. Verificar Ia cantidad y el estado de todos los ingredientes (apariencia,
textura, color, olor, et

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y trocear el platano maduro segin niveles de escolaridad con el apoyo de la gramera.

3. Llevar a cocinar los trozos de platano entre suficiente agua en punto de ebullicion hasta el logro de una consistencia firme pero
cocida.

4. Tomar temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente. Retirar el agua y dejar reposar.

5. Realizar prueba organolética y registrar en el formato establecido,

6. Garantizar que durante la distribucion se cumpla con la estandarizacion de porciones que previamente se habia realizado.

BEDIDA/FRUTA

SORBETE DE MANGO

Mango comun, crudo

1300

1300

1300

Leche de vaca, entera, en polvo

200ce

200cc

200cc

200cc

Azicar blanco, granulado

200cc

SORBETE DE MANGO
El dia anterior a la preparacion:
Llenar con agua bolsas plésticas previamente desinfectadas y llevarias al congelador. Medir con jarra la capacidad de volimen de
cada bolsa.
El dia de la distribucion:
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos seg(in protocolo establecido. Venﬁcav el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,

de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la fruta. Registrar la dosinfoccion en formato correspondiente y picar la fruta.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racién es el total del volimen) y por tandas licuar la
fruta previamente lista, la leche en polvo y el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme
4. Colar y realizar prueba de calidad registrar en
5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plésticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion
sacar la bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y
desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar esta desinfeccion en el formato correspondiente
6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo alo
indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccion diaria hacerlo segtin el protocolo establecido.
8. Estandarizar el tamafio de su porcién segiin nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion
para garanizargue esta manienga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
sea superior a
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebida en bolsa previamente lavada
y desinfectada.




MENU No. 12

MENU No. 12

CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA Rt
COMPONENTE PREPARACION NOMB('I-‘:‘EQ rDeil;e:iLs: :;ENTO PESO | PESO | PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO [ PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO | NETO [SERVIDO | BRUTO | NETO |[SERVIDO| BRUTO | NETO [ SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
@ @) @ @) @ @) @ @ @ @ (@) @ (@) @) (@)
AVES Pollo Pechuga, carne sin pie cruda 769 500 816 550 7.0 630 1538 1000 1615 1050 FAJITAS DE POLLO EN SALSA CRIOLLA
El dia Anterior a la Preparacion
Verificar Ia cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo ya sea entera o en fiete y llevarla a refrigeracion (24
horas antes a su preparacion) para garantizar que esta se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
Tomate, crudo 60 50 80 60 50 70 50 70 50 70 El dia de la Preparacion:
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensiios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utiizar, empaques,
echa de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc
Cabolla cabezona, cruda 53 o e o " » " e e » 2. Cortar los filetes de pechuga de pollo en tiras de grosor mediano cuidando que la came no mantenga expuesto al ambiente por mas
de 20 minutos, para esto sacar a picar por tandas. NOTA: En caso de tener pechuga de pollo entera, antes de picar la came se debe
FAJITAS DE POLLO 38 (Polo 33 42 (Pollo 36| 49 (Pollo 42 73g (Pollo 669 76 (Polo 69 | etirar la piel y el hueso.
EN SALSA CRIOLLA ¥ Guiso 59) ¥ Guiso 69) ¥ Guiso 79) ¥ Guiso 7g) 9y Guiso 79) (3. Lavar, pelar y picar finamente el ajo. Poner a calentar el aceite en una sartén y adicionar los trozos de came de pollo junto con el ajo
Ao, crudo w0 05 10 0s 0 05 0 0s 10 05 picado anteriormente. Verificar su coccion mediante revision de textura y color (dorado), tomar temperatura de final coccion y registrar
en el formato establecido para ello.
4. Aparte seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cubos la cebolla y el tomate. Sofreir todo en aceite caliente previa adicion de sal, y
adicionar al pollo previamente cocido y tomar nuevamente temperatura final de coccion, registrar en el formato correspondiente.
sal. 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 5. Realizar prueba organoléptica de acuerdo a protocolo establecido por el operador. En caso de que la sede sea asignada para tomar
contramuestras de la produccion diaria hacerlo segin el protocolo establecido.
6. Distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer verificaciones aleatorias durante distribucion y
ALIMENTO PROTEICO registrar en el formato correspondiente.
7. Estandarizar el tamafio de las porciones y el utensilio a usar segin grupo o nivel escolar garantizando que los trozos no se
Aceite de soya 30 30 40 40 50 50 6 3 70 70 distibuyan en temperatura inferior a 60°
Fellol lanco, crudo 50 60 50 50 170 170 370 370 50 50 BLANQUILLOS GUISADOS
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utiizar, empagues,
Cebolla cabezona, cruda 11 ol 20 20 30 30 40 20 50 50 fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
2. El dia anterior verificar Ia cantidad de blanguillos y su apariencia, abrir los empagues  verter en bandeja pléstica para revisar y refiar
ot crode o o o o o o o o o o impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.
g & & ! & & ! ! g 4 ! 3. El dia de la preparaci6n retirar el agua de remojo a los blanquillos y adicionar agua fresca para llevar a coccion a fuego medio con
BLANQUILLOS 189 2259 459 9219 129 |sal
GUISADOS s 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 4. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros pequefios a cebola, el tomate y el ajo. Agregar la sal a esta mezcla y llevar a
sofreir en sartén con  aceite previamente caliente.
5. Una vez estén blandos los blanguillos incorporar el guiso y dejar en fuego bajo con a olla tapada por unos 5 minutos.
o, crudo 10 05 10 05 10 05 10 05 10 05 6. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
7. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido y registrar. En caso de que la sede haya sido seleccionada para toma de
contramuestras, hacerlo segin protocolo establecido por el operad
ceite de soya 30 30 40 40 50 50 5 5 70 70 8. Estandarizar el tamafio de la porci6n a servir segin nivel de escolaridad.
Arroz blanco, puldo, crudo 260 260 370 370 460 60 620 620 600 640 | ARROZ BLANCO.
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utiizar,
Cebolla cabezona, cruda 21 20 30 30 40 40 60 60 60 60 empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.
CEREAL ARROZ BLANCO Aoz 60g Aoz 850 Aoz 105 Aoz 1430 Aoz 147 |2- Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla, llevarla a sofreir en aceite.
3. Medir el agua (doble cantidad ala del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofreida, una vez esta se encuentre en ebulicion
5ol 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 agregar el arroz y la sal,
4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapar y terminar la coccién con tapa a fuego bajo.
5. Tomar la temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y registrar.
Aceite de soya 30 30 30 30 40 40 6 6 60 60 7. Estandarizar porcion a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C.
PAPA CRIOLLA DORADA
Papa variedad harinosa, pastusa, con cascara,cruda 620 20 750 750 1056 950 1250 1250 1389 1250 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segiin protocolo establecido.Verificar la cantidad y el estado del plétano (textura, apariencia, color,
olor).
TUBERCULOS,RAICES P 2. Seleccionar, pesar, lavar, quitar las raices y ojos a la papa criolla. -
PAPACRIOLLA | 01 o1 550 01 01 o0 02 02 a0 02 02 1159 02 02 113g |- Gocer las papas por dos o tres minutos dentro de agua en punto de ebullcién con sal segtn volGmen de papas hasta lograr que
g DORADA estas se cocinen pero mantengan firmes. Posteriormente reirarlas del fuego y escurries el agua.
DERIVADOS DE CEREAL| 4. Freir las papas en sartén con aceite previamente caliente.
5. Una vez terminada la frtura y esten doradas, tomar la temperatura final y registrar en formato correspondiente. Retirar las papas del
aceite y reservarlas en recipiente fimpio y seco
Aceite de soya 30 30 40 40 50 50 6 6 70 70 6. Agregar sal, realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido.
7. Estandarizar el tamafio de las porciones a senvir de acuerdo al nivel de escolaridad
ENSALADA DE LECHUGA, ESPINACA, TOMATE Y LIMON
Lechuga comun, cruda 150 80 240 130 240 130 270 150 330 180 1. Limpiar y desmleclar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
ar las manos segin protocolo establecido. Verlficar el estado de todos los ingredientes a utiizar, empagues,
fecha de venclm\emu, apariencia, olor, textura,cantidad de estos ec.
2. Seleccionar, pesar, lavar, retirar pedinculos y desinfectar el tomate. De igual forma seleccionar, pesar, parti en dos de forma
Espinaca, cruda 120 70 200 20 200 120 50 150 280 170 transversal, retirar el cogollo o centro, deshojar, lavar y desinfectar las hojas de la lechuga segin protocolo establecido. Asi mismo,
seleccionar, lavar y retirar tallos de la espinaca. Finalmente seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el imén segtin protocolo establecido.
: ENSALADA DE Registrar todos los procesos de desinfeccion en el formato correspondiente.
VERDURA FRIA O LECHUGA, 50 5 o5 0 % 3. Picar en tiras la lechuga y la espinaca. De igual forma picar el tomate en cubos y parti el im6n en dos y exprimir para obtener su
CALIENTE ESPINACA, TOMATE | Tomate,crudo “0 3.0 9 0 3.0 9 50,0 00 9 500 00 9 690 55,0 9 |iugo. Reservar el zumo de limén en un recipiente pléstico.
4. Mezclar las verduras lechuga, tomate y espinaca, llevarlas a reffigerar entre recipiente pléstico impio.
5. Alinicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre maximo en 6°C, agregar el zumo del limon y la sal,
i realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
Limén, crudo 20 10 20 10 20 10 20 10 20 10 6. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestras segin protocolo establecido por el
operador.
7. Estandarizar el tamafio de las porciones segan niveles de escolaridad y distribuir garantizando una témperatura maxima de 6°C y
sl 01 o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 una exposici6n al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucion por tandas o baches mas de
20minutos
JUGO DE GUAYABA EN AGUA
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la guayaba segin protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato
correspondiente.
Guayaba, madura, cruda 870 650 870 650 870 650 870 650 870 650 5 Meair o agua. (140cc por racién)
3. Retirar los tallos o pednculos y partr en cuatro partes cada guayaba
4. Licuar en la mitad de agua junto con el az
BEBIDAERUTA JUGO DE GUAYABA 200ce 00ce 200cc 00ce 200cc |5 Colary agregar el agua restante. Relfgerar o aiconar ias de Helo o bolsas plésticas con hielo (previamente desinfectadas) para
EN AGUA gavanﬂzar temperatura méxima de 6°C
6. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar la contramuestra segin
protocolo establecido por el operador cuando el jugo s encuentre e temperatura maxima de 6°C
sicar blanco, granulado 60 60 60 60 60 60 100 100 100 100 7. Estandarizar el volimen de servido y verificar la temperatura maxima de 6°C al inicio del servido, registrar en el formato
correspondiente
8. Servir por tandas de forma tal que se garantice la temperatura méxima de 6°C durante distribucién y exposicion al ambiente no
superior a 20 minutos.




MENU No. 13 MENU No. 13
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA YA TE)
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEL ALMENTO PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESo | PEso | PEso | PEso | Peso | PEso [ Peso | Peso | PEso | PEso PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(ingredientes) BRUTO | NETO [SERVIDO| BRUTO | NETO |SERVIDO| BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
© ©) © ©) @ ©) @ ©) @ @ (9) ©) (@) ©) (@)
TROZOS DE CARNE DE CERDO SALTEADOS
El dia anterior a la distribucion
500 500 55 55 6 6 o o 05 745 1. Sila came de cerdo se encuentra en congelacion pasar a refigeracin (0-4°C) desde el dia anterior en la mafiana.
Cerdol " ada 12%, El dia de la preparacién
erdo lomo o canon, grasa aproximada 12%, 1. Limpiary desmlenal superficies, equipos, utensiios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato,
crudo ar las manos seguin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utiizar, empaques,
(et de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc
TROZOS DE CARNE 2. Cortar la came de cerdo en tiras de grosor mediano cuidando que la came no mantenga expuesto al ambiente por mas de 20
ALIMENTO PROTEICO DE CERDO - 02 02 2859 02 02 313 02 02 369 02 02 409 02 02 4249 |minutos, para esto sacar a picar por tandas.
SALTEADOS 3. Poner a calentar el aceite en una sartén y adicionar los trozos de came de cerdo junto con la sal. Verificar su coccion mediante
revision de textura y color, tomar temperatura de final coccion y registrar en el formato establecido p
4. Realizar prueba organoléptica de acuerdo a protocolo establecido por el operador. En caso de que la sede sea asignada para tomar
contramuestras de la produccion diaria hacerlo segiin el protocolo establecido.
5. Distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer verificaciones aleatorias durante distribucion y
Aceite de soya 200 200 3 3 4 4 5 5 6 6 registrar en el formato correspondiente,
6. Estandarizar el tamafio de las porciones y el utensilio a usar segin grupo o nivel escolar garantizando que los trozos no se
distribuyan en temperatura inferior a 60°C.
oz blanco, pulido, erudo ARROZ CON FIDEOS
220 220 28 28 36 36 51 51 55 55 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segin protocolo estahlemdc Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,
a de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad et
Pasta Alimentaria, sin enriquecer, cruda 2. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebclla Poner a freir la cebolla y los fideos en aceite previamente caliente.
40 40 9 9 10 10 14 14 16 16 3. Adicionar a los fideos dorados el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que esta
CEREAL ARROZ CON FIDEOS s5g 739 039 181 1439 |llegue a punto de ebulicion.
Cebolla cabezona cruda 4. Adicionar el arroz y la sal al agua en ebullicién, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya
21 20 32 3 53 5 6.3 6 6.3 6 absorbido el agua.
5. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto.
Sal. 6. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
02 02 02 0.2 0.2 02 02 0.2 0.2 0.2
7. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcién a senvir por nivel de escolaridad.
nceite de soya
200 200 3 3 4 4 5 5 5 5
Pap, varedad harinosa, pastusa, con céscars,cruda 20 620 70 K 95 % 1480 140 180 140
PAPA EN SALSA BLANCA (MARGARINA, CILANTRO Y LECHE)
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
Margaring, esparcible 20 20 2 2 3 3 4 . s 5 correspondiente. Lavar las manos segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,
le vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar, quitar las raices y ojos a la papa, partirlas en dos o en cuatro si es grande. Cocinar las papas con sal
TUBERCULOS RAICES,p| PAPAENSALSA  [cianio, rudo 03 03 03 03 03 03 06 0s 06 s hasta que esten blandas pero no deshechas.
oo v BLANCA Pt fisseors N il o e |3 Tomar la temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente. Escurt el aguay reservar a papa cocinad.
3 (MARGARINA, ealea s 4. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el cilantro, registrar en el formato correspondiente. Picar finamente y reservar.
DERIVADOS DE CEREAL Leche de vaca, entera, en polvo 30 30 a) 3 3 Salsa 6g) 3 3 Salsa8q) 3 3 Salsa 15 g) 3 3 Salsa 16 g)
CILANTRO Y LECHE) 5.Preparar o reconstituir la leche en polvo, adicionar la harina de trigo y la mantequilla, llevar la mezcla a coccion en fuego lento, por
ultimo agregar el cilantro.
Harina de trigo, fortificada, todo propdsito, cruda 30 30 4 N s s 1 1 1 11 6. Tomar la temperatura de final de coccién de la salsa blanca, registrar en el formato correspondiente y verter dicha salsa a las papas
ya cocidas. Realizar prueba nrganulep\lca (registrar) y tomar contramuestras segin pvutucu\u establec\ 0.
7. En caso de que la sede haya si para toma de hacerlo segn el protocolo establecido y estandarizar
sl 02 02 02 02 02 02 02 02 02 02 el tamafio de las porciones a servir segun nivel de escolaridad. Garantizar que la Iemperalura de distribucién no sea inferior a 65°C.
Brécoli crudo 500 200 25 s 625 2 25 2 75 35 EROURAS SALTEADAS
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
Cabolla cabezons, cruda 105 100 105 0 105 0 158 s 211 2 correspondiente. Lavar las manos segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,
fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el brocoli y la zanahoria. De igual forma seleccionar, pesar, pelar, lavar y desinfectar la cebolla
| Zanahoria, sin céscara, cruda 235 200 294 25 353 30 353 30 412 35 cabezona. Registrar las desinfecciones en el formato correspondiente
VERDURA FRIA O VERDURAS . o o o g0g |3 Picar la zanahoria en tras y la cebolla en cuadros, luego de haberte retirado el tallo Gentral. Separar el brocoli y rocear por rarma.
CALIENTE SALTEADAS J 0 Ll 0 9 |4, En un sarten poner a calentar aceite y agregar las verduras, agregar sal y saltear hasta que se cocine las ver
sal 02 02 02 02 03 0 02 02 03 0 5. Una vez las verduras se encuentren cocidas y en su punto, tomar la temperatura de final de coccion y registrar en el formato
establecido.
6. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato establecido. En caso de que la sede haya sido seleccionada para toma de
contramuestra hacerlo segan el protocolo establecido.
7. Estandarizar el tamafio de las porciones a servir segtin nivel de escolaridad y durante la distribucién garantizar que la temperatura
ncete de soya 20 20 2 2 2 2 4 4 6 6
no sea menor a 65°C.
SORBETE DE TOMATE DE ARBOL
El dia anterior a la preparacion
Tomate de &rbol rojo, crudo 7556 650 7556 65 756 65 7556 65 756 65 1. Llenar con agua bolsas plasticas previamente desinfectadas y llevarias al congelador. Medir con jarra la capacidad de voldmen de
cada bolsa.
El dia de la distribucion
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
avar las manos seg(in protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,
fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la fruta. Registrar la desinfeccién en formato correspondiente y picar la fruta.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racion es el total del volimen) y por tandas licuar la
fruta previamente lista, Ia leche en polvo y el azticar hasta obtener una consistencia uniforme,
4. Colar y realizar prueba de calidad y registrar en
BEBIDAFRUTA SORBETE DE  |\echede vaca enteraenpalvo 100 100 2006 0 © 200ce ” 2 2000 ” ” 200ce ” 2 200cc |5 Refiigerar la bebida en jarras o recipientes plésticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion
TOMATE DE ARBOL sacar la bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y
desinfectarlas por aspersién antes de abrirlas, registrar esta desinfeccion en el formato correspondiente
6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo
indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccién diaria hacerlo segin el protocolo establecido.
8. Estandarizar el tamafio de su porcién segiin nivel escolar e iniciar su distribucin, servir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucién
para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
nsicar blanco, granuiado 600 600 3 6 s 8 10 10 10 10 sea superior a 6°C.
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebida en bolsa previamente lavada
y desinfectada.




MENU No. 14

MENU No. 14

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA NIVEL

1,

™
w

PRIMARIA NIVEL 4 Y 5

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y
COMPLEMENTARIO

PESO
BRUTO
@

PESO | PESO
NETO | SERVIDO
@) @

PESO
BRUTO
@)

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@)

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
(@)

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
(@)

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
(@)

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ALIMENTO PROTEICO

HUEVOS REVUELTOS

Huevo de gallina, entero, crudo

1080

980

HUEVOS REVUELTOS
1. Limpiary desmleclar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el !crmam

659

Aceite de soya

40

98g

war las manos segtin protocolo es(ahlecma Verificar el estado de todos los ingredientes a utiizar, empaque:
fecha de vencwm\enm apariencia, olor, textura y cantidades,

2. Lavar los huevos y desinfectarlos segun procedimiento esiablecido por el operador, registrar en formato correspondiente.

3. Abrir los huevos, agregar la saly

4. En sarten caliente con aceite agvegar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente. Tomar la
temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.

5. Realizar prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y registrar. En caso de que la sede sea asignada para
tomar contramuestras de la produccion diaria hacerlo segin el protocolo establecido.

6. Estandarizar la porci6n a servir seg(in grupos etéreos, garantizar que no permanezca expuesto al ambiente por mas de 20 minutos
¥ que su temperatura de distribucion sea de minimo 60°C verificandola aleatoriamente y registrando en el formato correspondiente.
Nota: Para grandes volimenes de produccion se recomienda hacer esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en su
color y mejorar rendimiento. La cantidad de aceite aqu registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en
quisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite suficiente como medio de coccion en los casos de fritura.

ARVEJA GUISADA
CON PAPA

Arveia seca, cruda

Tomate, crudo

Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda

Cebola cabezons, cruda

Total 289
(Arveja 24 gy’
Papa con

Total 45 g
(Anveja37gy
Papa con

Total 719
(Aneja 579y
Papa con

Total 96
(Arveja 81gy
Papa con

Ajo, crudo

05 | ousodo)

guiso 8 g)

guiso 14g)

guiso 150)

aceite de soya

Total 115 g
(Arveja99 gy
Papa con
guiso 16g)

ARVEJAS GUISADAS CON PAPA
El Dia Anterior a la Preparacion

1. Verificar la cantidad, fecha de vencimiento y estado de los empagues de arveja verde seca. Abrir los empaques y verter en bandeja
plastica para revisar y retiar impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.

El Dia de la Preparacion

1. Limpiar y desinfectar superficies, eapes, utensilios y ambiente seg(in protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos seg(in protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,

fecha de vencimiento, apariencia, olor, ot y cantidades, etc.

2. Retirar el agua de remojo a las arvejas, adicionarles agua fresca en cantidad suficiente que las cubra y llevarlas a coccion a fuego
medio con sal.

3. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros medianos la papa comin y adicionaria alas arvejas en coccion

4. Seleccionar, pesar lavar, pelar y picar en cuadros pequefios la cebolla y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pedanculo o tallo
y picar en cuadros el tomate. Llevar a sofreir en sartén con aceite previamente caliente y adicionar s:

£ Una voz osén blandas s arvejas, incorporar el guiso, mezclar y reservar a fuego bajo con la olla tapada por unos 5 minutos.

6. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.

7. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.

8. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir segun nivel de escolaridad

CEREAL

ARROZ BLANCO

Arroz blanco, pulido, crudo

Cebola cabezona, cruda

sal

869

1009

Total 140 g

Aceite de soya

1209

ARROZ BLANCO
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos seg(in protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha
de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad, etc.

2. Seleccionar, pesar, lavar y pelar la cebolla, sofreir en aceite.

3. Medir el agua (doble cantidad ala del arroz a preparar) y adicionarla ala cebolla sofreida, una vez esta se encuentre en ebullicion
agregar el arroz y la sal.

4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapar y terminar la coccion con tapa a fuego bajo.

5. Tomar la temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente.

6. Hacer prueba organoléptica seg(in protocolo establecido por el operador y registrar.

7. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir segun nivel de escolaridad.

TUBERCULOS,RAICES,P|

NOS, Y
DERIVADOS DE CEREAL

YUCA DORADA

Yuca blanca, sin céscara, cruda

1060

1060

sa

529

aceite de soya

689

YUCA DORADA
Prealistamiento el dia de Recepcién

1. Pesar, registrar el formato de recepcion, lavar, pelar, trocear segiin tamafios establecidos por nivel de escolaridad y retirar la raiz
central. Almacenar entre bolsas plasticas impias y desinfectadas. Llevar a congelacion.

El dia de la Preparacion:
L. Limpiar y desinfectar superfcies, equipos, utensilios y ambiente segan protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segtin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha
de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad, etc.

2. Con yuca preliminada y congelada: Lievar la yuca directamente a coccion entre suficiente agua en ebull
con sal

3. Con yuca sin preliminar: Seleccionar, pesar, lavar, pelar, trocear segin tamatio establecido por nivel de escolaridad y reiar la ré
central a la yuca. Llevar a coccion entre suficiente agua en ebullicion (que cubra la yuca) con sal.

4. Escurri el agua cuando la yuca se encuentre cocida pero firme y llevar a freir en aceite previamente caliente hasta que los trozos
doren.

5. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato establecido. Sacar Ios trozos de yuca dorada del aceite y ponerlos en
otro recipiente.

6. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.

7. Estandarizar o separar las porciones seguin nivel de escolaridad y senvir con pinza o mano limpia para faciltar el agarre y garantizar
que no se partan los tr0zos.

n (que cubra la yuca) y

VERDURA FRIA O
CALIENTE

ENSALADA DULCE

ZANAHOR\A v PIRA

Repollo blanco, crudo

ENSALADA DULCE : REPOLLO, ZANAHORIA Y PINA CALADA
El Dia Anterior a la Preparacion
L. Limpiar y desinfectar superfcies, equipos, utensilios y ambiente segan protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
/ar las manos segtin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha

Zanahoria, sin ciscara, cruda

Pifa, cruda

Azicar blanco, granulado

de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad, etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar, cortar en rodajas, retirar los corazones y picar la pifia en cubos pequefios.

3. Cocer los cubos de pifia en una olla con poca agua en ebullcién y agregar el azticar.

4. Cocer a fuego medio con tapa hasta que los trozos de pifia obtengan un color dorado.

5. Retirar del fuego y reservar hasta que la temperatura baje a 60°, llevar a refrigeracion hasta el siguiente dia.

El Dia de la Preparacion:

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segtin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha
de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad, etc.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la zanahoria. De igual forma seleccionar, pesar, retirar las primeras hojas secas del repollo,
deshojar en su totalidad, lavar y desinfectar dichas hojas. Registrar todos los procesos de desinfeccion en el formato correspondiente.
3. Retirar el pediinculo o tallo de la zanahoria, pelar y rallar. Aparte picar las hojas de repollo en tiras.

4. Mezclar las verduras repollo y zanahoria, llevarlas a refrigerar entre recipiente plastico limpio.

5. Alinicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre maximo en 6°C, agregar los cubos de pifia
previamente calada y realizar la prueba organoléptica. Registrar en el formato correspondiente.

6. En caso de que Ia sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar la contramuestra segiin protocolo establecido por el
operador.

7. Estandarizar el tamaiio de las porciones segin niveles de escolaridad y distribuir garantizando una témperatura maxima de 6°C y
una exposicion al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada ala linea de distribucion por tandas o baches.

BEBIDA/FRUTA

JUGO DE MARACUYA

Maracuyé, cruda

2031

200ce

200cc

200ce

2030

650

200cc

2030

650

Azicar blanco, granulado

200cc

JUGO DE MARACUYA EN AGUA

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la maracuya segin protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato
correspondiente.

2. Medir el agua (140cc por racion)

3. Partir a la mitad cada maracuya y con ayuda de una cuchara sacar la pulpa de la fruta.

4. Licuar en la mitad de agua junto con el azicar.

5. Colar y agregar el agua restante. Refrigerar o adicionar pilas de hielo o bolsas plasticas con hielo (previamente desinfectadas) para
garantizar temperatura maxima de 6°C

6. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar a contramuestra segiin
protocolo establecido por el operador cuando el jugo se encuentre en temperatura maxima de 6°C

7. Estandarizar el volimen de servido y verificar la temperatura maxima de 6°C al inicio el servido, registrar en el formato
correspondiente

8. Senvir por tandas de forma tal que se garantice la temperatura maxima de 6°C durante distribucion y exposicion al ambiente no
superior a 20 minutos.




MENU No. 15
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA YRR RTE
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(hozEdlegies) PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO [ PESO | PESO | PESO | PESO
BRUTO | NETO [SERVIDO| BRUTO | NETO |SERVIDO| BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
© ©) © ©) @ ©) @ ©) @ @ (9) ©) (@) ©) (@)
70 500 Py ss %9 6 1077 m 146 | 745 Desinfectar ambiente, superfcies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
AVES Pollo Pechuga, care sin pil cruda operador. Lave muy bien sus manos segiin protocolo establecido.
a7 250 s0 3 583 35 583 35 75 5 FAJITAS DE PECHUGA DE POLLO CON ESPINACA Y PIMENTON
£ = El Dia Anterior a la Preparacion
158 150 11 2 11 2 11 2 263 2 Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo y levarla a refrigeracion (24 horas antes a su
FAJITAS DE i para garantizar que esta se al momento de la
PECHUGA DE POLLO . s 100 | Total73g s o otal 86 s o Total 1019 | 176 5| Towsg [ g 20 | Total137g |El Dia de la Preparacion
Pimentén rojo, erudo (Pollo 28,59y (Pollo 31,39y (Pollo 369y (Pollo40gy (Pollo 42,49 y | 1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la espinaca, el pimenton y el ajo.
ALIMENTO PROTEICO | CON ESPINACA, N o2 02 | verduascon [ o, 07| verdurascon [ o3 05| veuascon [ o3 05| verduras con [ o3 03 | verduras con |2, Picar en fajtas de tamafio mediano la pechuga de pollo y adicionarles la sal y el ajo previamente picado.
CEBOLLAY 2l quiso 45g) quiso 559 ) Quiso 659) quiso 759 ) Quis0950) (3. Asar la pechuga adobada en el sartén con aceite previamente caliente a fuego moderado, agregar paulatinamente la espinaca y el
PIMENTON 11 10 11 1 11 1 11 1 11 1 pimenton y dejar cocinar.
50, crudo 4. Tomar la temperatura final de cocci6n y registrar en el formato establecido.
5. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestra segan
10 10 1 1 4 4 10 10 10 10
Harina de trigo, fotficada, todo propésit, cruda protocolo establecido por el operador.
6. Estandarizar el tamaiio de las porciones a servir por nivel de escolaridad y garantizar que la temperatura de distribucion no sea
ncete de soya 400 400 s s 7 7 9 s u 1 menor a 65°C
ARROZ BLANCO
oz blanco, puido, erudo 2600 2600 3 3 as a5 5 5 & & 1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
punto de ebulicion.
Cebolla cabezons, cruda 200 200 3 3 4 4 5 s 5 s 3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebulicién junto con
Ia sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua
CEREAL ARROZ BLANCO S 8tg 1050 1549 1578 |4 Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el armoz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto,
sal. 020 020 02 02 03 03 03 03 03 03 5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccién, registrar en el
6. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a senvi por nivel de escolaridad
ncete de soya 300 300 s s 7 7 s s 10 10
Papa variedad harinosa, criola, con céscara,cruda 2,00 6200 70 ) a5 o5 120 120 110 190 PURE DE PAPA AMARILLA
1. Seleccionar, pesar, lavar y retirar los ojos y raices de la papa criola. Llevarla a coccion entre agua en ebulicion en cantidad
suficiente que la cubra y adicionar sal en la cantidad indicada.
TUBERCULOS, RAICES.P| ) Leche de vaca, entera,en polvo 300 300 3 3 3 3 3 3 3 3 2. Una vez terminado el proceso de coccion escurrr el agua y macerar la papa con ayuda de un molinillo. Poco a poco adicionarle la
ATANGS, Y PURE DE PAPA sag 129 o 123 143 | eche previamente reconstiida (ver nsirucciones de preparacion en el empague de Ia leche en poivo)y la margarina. Mezclar todo
g AMARILLA hasta hacer una masa homogénea.
DERIVADOS DE CEREAL Margarina, esparcibie 200 200 2 2 2 2 3 3 3 3 3. Tomar la temperatura de final de preparacion y registrar en el formato correspondiente.
4. Hacer prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestra segin
protocolo establecido por el operador.
Sal 020 020 03 03 03 03 03 03 03 03 5. Estandarizar la porcion a servir segin nivel de escolaridad y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 65°C
VERDURA FRIA O INCLUIDO EN EL ALIMENTO PROTEICO
CALIENTE
SORBETE DE GUAYABA
Guayaba, madura, cruda 700 6500 & & & 6 & & B 6 El dia anterior a la preparacion:
Llenar con agua bolsas plasticas previamente desinfectadas y llevarlas al congelador. Medir con jara la capacidad de voldmen de
cada bolsa
El dia de la distribucion
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
correspondiente. Lavar las manos segin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utiizar, empagues,
echa de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la fiuta. Registrar la desinfeccion en formato correspondiente y picar a fruta.
3 Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racion es el total del voldmen) y por tandas licuar la fiuta
Leche de vaca, entera,en polvo 1000 1000 10 10 10 10 2 2 2 2 previamente lista, la leche en polvo y el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.
4.Colary realizar prueba de calidad éptica y registrar en
BEDIDAFRUTA/ SORBETE DE 200cc 200cc 200cc 2000 200cc 5. Refrigerar la bebida en jaras o recipientes plésticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion
LACTEO GUAYABA sacar la bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y
desinfectarlas por aspersion antes de abriras, registrar esta desinfeccion en el formato correspondiente
6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo
indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccion diaria hacerlo segin el protocolo establecido.
8.Estandarizar el tamafio de su porcion segun nivel escolar e iniciar su distribucion, servir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por més de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion
| Azicar blanco, granulado 6.00 6.00 € € € € 10 10 10 10 para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
Sea superior a 6°C.
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebida en bolsa previamente lavada
y desinfectada.




MENU No. 16 MENU No. 16
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA COVPLEVENTARIO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO | PESO PESO
BRUTO | NETO |SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO| BRUTO | NETO [SERVIDO [ BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
© ©) © ©) @ ©) @ ©) @ @ (9) ©) (@) ©) (@)
Desinfectar ambiente, superficies, equipos y Utensilios segun protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
operador. Lave muy bien sus manos segin protocolo establecido.
Cerdo lomo o cafion, grasa aproximada 125%, crudo 500 s0 550 550 & & 700 700 s s CARNE DE CERDO ASADA
£ Dia Anterior a la Preparacion
Verifcar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la came de cerdo ya sea entera o en filetey llevarla a refrigeracion (24
horas antes a su preparacion) para garantizar que esta se encuenire descongelada al momento de la preparacion.
E1 Dia de la Preparacion
ALIMENTO PROTEICO | FAIITAS DE CARNE fsal o " 2859 o o 313 o o 369 o o 409 o o 4249 |1. Seleccionar, pesar, pelar, lavar y picar el ajo.
DE CERDO ASADA 2. Porcionar la came en filetes y adicionarles Ia sal y el ajo previamente picado.
3. Asar el flete de came de cerdo en el sartén con aceite previamente caliente a fuego moderado, agregar sal.
4. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato establec
5. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muesireo, tomar contramuesira segdn
ceite de soya 30 3 40 40 s 5 60 6 70 70 protocolo establecido por el operador.
6. Estandarizar el tamafio de las porciones a senvr por nivel de escolaridad y garantizar que la temperatura de distribucion no sea
menor a 65°C
roz blanco, puido, crudo 20 % » 3 1 s 00 00 40 640 ARROZ CON PEREJIL
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en voldmen doble a a cantidad de armoz a preparar y mantener a fuego lto hasta que llegue a
Cebolla cabezons,cruda 2 2 32 3 42 4 53 s0 63 60 punto de ebulicién.
3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebulicién junto con
Ia sal, mezclar todo y mantener en fuego aito hasta que el arroz s hidrate y haya absorbido el agua.
CEREAL ARROZ CON PEREJIL | pereji, crudo 03 03 6lg 03 03 869 03 03 1069 03 03 1379 03 03 1469 |4 Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto
5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
formato correspondiente:
s o3 o3 o3 o2 o2 o3 o o2 o2 o3 6. Aparte, seleccionar, pesar, lavar, desinfectar y picar finamente el perejil. Registrar la desinfeccion en el formato establecido.
Adicionar el pereji picado sobre el arroz cocido.
Aceite de soya 20 2 30 30 s 4 s0 s 60 60 7. Hacer prueba organoléptica segain protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcién a servir por nivel de escolaridad.
. YUCA GUISADA
Vuca blanca,sin céscars, cruda 81 6 972 B 319 ss 319 550 b9 | sso
Prealistamiento el Dia de Recepcion
Pesar, registrar el formato de recepcion, lavar, pelar, trocear segiin tamaiios establecidos por nivel de escolaridad y refirar [a raiz
central. Almacenar entre bolsas plasticas impias y desinfectadas. Lievar a congelacion
Cebolls cabezons,cruda 42 4 53 s 95 9 95 90 95 90 E1 Dia de la Preparaci6
1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar, trocear segin tamafio establecido por nivel de escolaridad y refirar Ia rafz central a la yuca. De igual
forma seleccionar, pesar, lavar y quitar os peddnculos del tomate como también las hojas secas a la cebolla cabezona.
TUBERCULOS RACESP fomste, cudo s o |z | e s | gomezo | s o fgmaas | ws | so | Temsien | | e | s e mes Pesetamene et 40 ot st o agus. Tomer 4 compérara ey i
2 YUCA GUISADA (Yuca 68,29y (Yuca77gy (Yuca104,59 y| (Yuca104,59y (Yuca10d 5 y| S8 2 B9 cmves::unmen o 9 90y g P yregi
DERIVADOS DE CEREAL sasado) salsaso) salsas0) salsase) S405299) |3 picar el tomate y la cebolia en cuadros y llevarlos a sofreir en una sartén con un poco de sal hasta que las verduras estén cocidas
pero no secas.
sal. 02 02 02 02 02 02 02 02 01 01 4. Adicionar el guiso a a yuca ya escuridas.
5. Tomartemperaura il e cooiny egsiraren e oo estalecico
6. Realizar prueba organoleptica segun profocolo estableci
7. Etandanzar o Soparar g porcones 6t nivelde escoleidad y seni con pinza o mano mpia ara faciar el agartey garaniizar
ceite desora 2 2 3 s B B 50 50 60 60 que no se partan os trozos.
Remolacha,sin céscara, cuda 213 5 5 0 s 30 a8 350 563 150 ENSALADA DE REMOLACHA Y ZANAHORIA CON LIMON
’ ’ . : : ’ ’ : ’ El Dia Anterior a la Preparacion
1. Seleccionar, pesar, lavar, y cocer entre agua en ebullcion la remolacha y la zanahoria.
2 las dos verduras se encuentren cocidas tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
3. Escurtiry reservar hasta que su temperatura llegue a 60°C, luego llevar a refrigeracion.
Zanahoria si céscara, cruda 24 5 33 0 a2 s a2 350 529 150 £ Dia de In Preparacion
) ENSALADA DE 1. Sacar las verduras remolacha y zanahoria del refrigerador por baches, pelarlas y picarlas. Mezclarlas e irlas llevando nuevamente al
VERDURA FRIA O REMOLACHA Y e e . e oo
CALIENTE ZANAHORIA CON 2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el mén. Registrar la desinfecci6n en el formato correspondiente. Partir en mitades y exprimir
LIMON L eras 1o A s A ) X 1o o 1o 1o para obtener Su zumo. Reservar el zumo en recipiente pléstico aparte: )
g g g 2 g 3 3. Una vez vaya a iniciar el senvicio sacar Ia ensalada y agregarles el zumo de imn junto con la sal, mezclar todo y tomar la
temperatura final de preparacion (esta puede estar m&ximo en 6°C), registrarla en el formato correspondiente.
4. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido y registraria,
5. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muesireo, tomar contramuesira segdn protocolo establecido
- o1 o o o o o o o o o 6. Estandarizar Ia porcion segin nivel de escolaridad y sacar por tandas o baches para garantizar Ia distribucion en maximo 6°C y
que los tiempos de exposicion al ambiente sean menores a 20 minutos durante la distribucion.
Mango comun, crudo 1300 & 130 & 130 & 1300 650 1300 | ss0
JUGO DE MANGO CON LECHE
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el mango segin protocolo establecido. Registrar en el formato correspondiente
2. Medir el agua (200cc por racién) teniendo en cuenta que parte de esta puede ser en forma de hielo. Separar la mitad de estay
SEBIOAFR Leche de vaca, entrs, en polvo 130 n n 5 5 n 150 150 150 150 adicionar la leche en polvo, garantizar mezcla homogénea, si es necesario usar licuadora,
UTA/ | SORBETE DE MANGO 200 2006 200 200cc 200cc |3 Despulpar el mango cortando de cada unidad su pulpa con cascara y desechando la pepa. En la mitad del agua licuar la pulpa de
LACTEO mango, licuar, colar y adicionar el azicar y a leche reconstitida anteriormente.
4 Realizarprueba rgandépica segin proocol establecdopor el operadorytoma de conamuesta g prtocloesablecil
5. Llevar a refrigeracion o adicionar pilas de hielo previamente desinfectadas para garantizar temperatura maxima de
) 6. Distribuir en temperatura maxima de 6°C por tandas pequefias para evitar tiempos de exposicion al ambiente por méas "
icar lanco, granulado 60 6 3 s s 3 80 80 80 80 A €
minutos durante el senvido previa estandarizacion del volamen o nivel de llenado de cada vaso. Registrar los controles de temperatura
de distribucion en el formato comespondiente:




MENU No. 17

MENU No. 17
CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA AT
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMEORENTE! RSRREE (ingredientes) PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO | PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO [SERVIDO| BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO [ NETO | SERVIDO
@ @) @ @) @ @) @ @ @ @ (@) @ (@) @ (@)
Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
Huevo de galina entero, cruco 60 ss0 » & a1 n 22 @ 1067 %6 oprador Ly iy i s 0 oAb
HUEVOS PERICO:
1. Seleccionar, pesar‘ lavar, retirar pediinculo y picar en cuadros el tomate. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla
Cebolla cabezons, cruca 53 s0 53 s 74 7 84 s 95 9 cabezona.
2. Freir a fuego medio la cebolla y el tomate en sartén con aceite previamente caliente.
[ — Tota 808 Totststs rota 105 |3 Seleccionar, veifr fecha de vencimiento, contar,lavar y desinfectar s huevos, registar desinfeccién en formato correspondiente.
4. Abrir y verter el contenido de los huevos en recipiente plastico limpio cuidando de revisar el contenido de cada huevo antes de
HUEVOS PERICOS [ ramste,cruco 6 so | tuewsssy [ 75 s tuevoesey | gg ; ooy | 10 s | tuevossey [ 115 o | tuevossey
Buiso5g) guiso6g) guiso7g) guiso8g) quisoog) |meorporarlo al restante (olor y aspecto).
5. Batir los huevos junto con la sal hasta homogenizar la yemay la clara e incorporarlos al guiso anterior y revolver constantemente.
hasta que alcance el punto de coccion requerido (cocidos pero no secos).
sal. 02 02 02 02 02 02 02 02 02 02 6. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente
7. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador.
8. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestra segin protocolo establecido
nceite 30 30 s s o o 5 5 N s 9. Estandarizar la porcion a servir segiin nivel de escolaridad y garantizar su distribucién en temperatura no inferior a 65°C, para ello
cete de soya g y
ALIMENTO PROTEICO preparar por baches o tandas,
Lentefacomin, cruda 100 100 16 1 2 2 3 3 s i L ENTEJAS GUISADAS
El Dia Anterior a la Preparacion
Cebolla cabezona, cruda 21 20 20 20 3 3 3 3 . 4 Verificar la cantidad, fecha de vencimiento y estado de los empaques de lenteja. Abrir los empagues y verter en bandeja plastica para
revisar y retiar impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.
Tomate, crudo 25 20 30 20 4 3 A 3 s . E1 Dia de la Preparacion
Total 32g Total 47g Total 73g. Total 1115 Total 132g | 1.Retirar el agua de remojo a las lentejas, adicionarles agua fresca en cantidad suficiente que las cubra y llevarlas a coccién a fuego
(Lenteja 25,2g, (Lenteja 40,3g y | (Lenteja 60,4g | (Lenteja93,2gy (Lenteja 113,4¢ | medio con sal.
LENTEJAS GUISADAS 5o, cruco 10 05 [papaconguisa| 10 05 [ papa con guiso 1 05 |Papaconguiso| 1 05 | vapaconguiso| 1 05 | ypapacon |2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros la papa. Llevarla a coccion junto con las lentejas.
%) 139) 18¢) guiso 19) |3 Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros pequefios la cebolla y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pediinculo y picar
sl 02 02 02 02 02 02 02 02 02 02 en cuadros el tomate. Llevar a sofreir en sartén con aceite previamente iento y adicionar sal.
4. Una vez estén blandas las lentejas, incorporar el guiso, mezclar y reservar a fuego bajo con la olla tapada por unos 5 minutos.
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin céscara, cruda 60 50 6 B 1 10 17 15 17 15 5. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.
ceite de sopa 0 0 ) N N ) ) N 5 N 7. Estandarizar el tamafio de la porcion a servir segin nivel de escolaridad.
reoz blanco, pulido, crudo 260 260 s 7 s s @ @ @ o |ARROZ BLANCO
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente Ia cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble a Ia cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
Cebolla cabezona, cruda 21 20 3 3 4 s 6 6 6 6 punto de ebullicion.
3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionaro al agua en ebullicién junto con
CEREAL ARROZ BLANCO sig 8t 1089 1469 50012 sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua.
Sal 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absotba la totalidad del agua y por ende quede suelto.
5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar a temperatura de final coccion, registrar en el
formato correspondiente.
Aceite de soya 10 10 2 2 3 3 3 3 3 3 6. Hacer prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y estandarizar a porcion a sevr por nivel de escolaridad.
Papa, variedad harinosa, pastusa, con céscara, cruda 57,0 57,0 65 65 85 85 110 110 110 110 PAPAS A LA FRANCESA
1. Seleccionar (papas grandes), pesar, lavar y cortar en bastones de tamaio uniforme.
TUBERGULOS, RAICES PAPAS A LA 2. Poner las freir en aceite suficiente y previamente caliente para garantizar una adecuada e inmediata fitura, Tomar
p 5al o1 01 23 o1 01 268 02 02 3¢ 02 02 asg 02 02 a4g |temperatura al finalizar la coccion y registrar en el formato correspondiente.
Y PLATANOS FRANCESA 3. Retirar del aceite y reservar en recipiente limpio y seco, agregar s
4. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion de servido segin nivel de
Aceite 50 50 5 5 6 6 9 9 9 9 escolaridad.
Tomate, crudo a8 350 s0 w0 s625 as a5 50 s o0 ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y CILANTRO
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, imon y cilantro. De igual forma seleccionar, pesar, partir en dos de forma
transversal, retirar el cogollo o centro, deshojar, lavar y desinfectar las hojas de la lechuga. Registrar todos los procesos de
Lechuga comun, eruds 70 150 5 20 M 0 5 0 s 5 desinfeccion en el formato correspondiente
2. Retirar el cogollo o tallo y picar el tomate en cuadros medianos, las hojas de lechuga desinfectadas en tiras. De igual forma partir el
VERDURA FRIA O ENSALADA DE limon en dos y exprimir para obtener su jugo. Reservar el zumo de imén en un recipiente plastico
LECHUGA, TOMATE Y S0 oo a5 708 905 |3. Mezcla las verduras tomate y lechuga, llevaias a refrigerar entre recipiente pléstico limpio.
CALIENTE CILANTRO Glantro, crudo 03 03 03 03 1 05 06 0s 1 05 4. Alnicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre méximo en 6°C, agregar el zumo del limén y el cilantro
picado, realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
5. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestras segdn protocolo establecido por el
operador.
o rudo 20 0 N N N ) N | N | 6. Estandarizar el tamaiio de las porciones seqan niveles de escolaridad y distribuir garantizando una témperatura maxima de 6°C y
una exposicion al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucion por tandas o baches.
JUGO DE PIRA
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la pifia segiin protocolo establecido. Registrar en el formato correspondiente.
2. Medir el agua (140cc por racion)
Pifa, eruda 180 650 18 65 18 65 18 65 1182 65 3. Pelar la pifia, cortar en rodajas y retirar Ins corazones
4. Licuar en la mitad de agua junto con el az:
JUGO DE PINA EN 5. Colar y agregar el agua restante. Remgerar s adicionar pilas de hielo o bolsas plésticas con hielo (previamente desinfectadas) para
BEBIDA/FRUTA 200cc 200ce 200 200 200 |qantzar vemperanna mévima de 6-c
AGUA. 6. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar la contramuestra segin
protocolo establecido por el operador cuando el jugo se encuentre en temperatura maxima de 6
7. Estandarizar el volimen de servido y verificar la temperatura méaxima de 6°C al inicio del servido, registrar en el formato
zicar blanco, granulado 60 60 . s s . s s s s correspondiente
8. Senvir por tandas de forma tal que se garantice la temperatura méxima de 6°C durante distribucion y exposicion al ambiente no
superior a 20 minutos.




MENU No. 18 MENU No. 18
NOMBRE DEL ALIMENTO CICLO MEDIO Y
(naredientes) PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4Y 5 SECUNDARIA Rt
COMPONENTE PREPARACION PESO | PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO | PESO | PESO | PESO | PESO [ PESO [ PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO | NETO [SERVIDO | BRUTO | NETO |[SERVIDO| BRUTO | NETO [ SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
© ©) © ©) @ ©) @ ©) @ @ (9) ©) (@) ©) (@)
e, core mogra,cru 0 50 55 e 63 6 o o ” ” Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segun protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
- 2 operador. Lave muy bien sus manos seglin protocolo establecido.
Habichuela, cruda 80 » 3 30 39 3 39 35 50 a5 GOULASH DE CARNE DE RES (HABICHUELA Y ZANAHORIA)
. El Dia Anterior a la Preparacion
294 2 33 0 33 30 a2 350 s - verifcar a canidad, apaienciay fecha de vencimient en cada paquete e came de re y pasarosa refigeacion (24 hras antes a
Zanahoria, d: para garantizar que la carne se al momento de
Eibiadela Preparacion
56 s 11 10 11 10 22 200 3 0 1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolay el ajo.
GOULASH DE CARNE | paps, variedad harinosa, past a d (C::“:‘fg": ’ Lo L'(‘:‘r‘"':;:' (E::'c‘iz‘ - e1217% |2. Picar la came de res en trozos o cuadros medianos, adicionarle la sal junto con la cebolla y el 2o previamente picados para adobar.
ALIMENTO PROTEICO . SE'VE' oo 108 Y‘ Py m:y' oo 208 5 oo 30 f 3. Llevar la came a coccion entre recipiente u olla con aceite previamente caliente y mantener a fuego moder:
(HABICHUELA Y ot oo 1 0s s san 1 05 o 10 05 | e 1 05 | ooy |4. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros la zanahoria y la papa. De igual forma seleccionar, pesar, lavar, despuntar y picar
ZANAHORIA)  Al.crude : 05— pusosese auis0 6758 auis0 7358 auiso 795 auiso 100,55 | habichuela en tajadas cortas y delgadas o moneditas,
5. Adicionar las verduras picadas y la papa picada a la came en cocci6n, agregar n poco de agua y de sal para evitar que la
78 7 89 8 100 %0 10 10 preparaci6n se seque, mezclar a bajo fuego hasta que todo se encuentre cocido en sus propios jugos.
" 7 3 6. Tomar temperatura de final de coccion segin protocolo establecido y registrar en el formato correspondiente,
7. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo tomar las contramuestras
0z 02 03 03 03 03 03 03 segiin protocolo establecido por el operador.
sal. 02 02 8. el tamafio de las porciones a senvir por nivel de escolaridad y garantizar que la temperatura de distribucién no sea
menor a 65°C. De ser necesario durante la distribuci6n agregar un poco de agua para evitar que la preparacion se seque demasiado o
aceite de soya 4 4 s s 7 7 B B 1 1 se pegue ala olla.
I 6 6 7 7 9 9 130 130 13 1 ARROZ CON FIDEOS
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla. De igual forma verificar el estado de los empaques, fechas de
Aoz bl o, crud 2 » 30 b 7 57 50 550 b 5 vencimiento y cantidad de fideos y arroz. Poner a freir la cebolla y los fideos en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a los fideos dorados el agua en volimen doble a a cantidad de arroz a preparar y mantener  fuiego alto hasta que esta
21 20 32 3 a2 4 63 60 70 60 llegue a punto de ebulicion.
CEREAL ARROZ CON FIDEOS d s1g 759 929 1379 1379 |3. Adicionar el arroz y la sal al agua en ebulicion, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya
absorbido el agua.
02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto
5ol 5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final coccion, registrar en el
formato correspondiente.
aceite de soya 3 3 s s 7 7 s s 100 100 6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a servir por nivel de escolaridad.
Leche de vaca, entera, e polva 3 3 3 3 3 3 30 30 30 30 PURE DE PAPA AMARILLA
1. Seleccionar, pesar, lavar y refirar los ojos y raices de la papa criolla. Lievaria a coccion entre agua en ebullicion en cantidad
suficiente que Ia cubra y adicionar sal en la cantidad indicada.
TUBERCULOS,RAICES,P| Papa variedad harinosa, criolla, con cscars, cruda 5 - o o 8 8 1200 1200 1300 1300 a vez terminado el proceso de coccion escurrir el agua y macerar la papa con ayuda de un molinillo. Poco a poco adicionarle la
y N PURE DE PAPA leche previamente reconstituida (ver instrucciones de preparacion en el empaque de la leche en polvo) y la margarina. Mezclar todo
LATANOS, ¥ % 62 a7 1238 133
g AMARILLA hasta hacer una masa homogénea.
DERIVADOS DE CEREAL Margaring, esparcible 2 N 2 N N 2 30 30 30 30 3. Tomar la temperatura de final de preparacion y registrar en el formato correspondiente.
} 3 ) ) ) 4. Hacer prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestra segin
protocolo establecido por el operador.
5ol 02 02 03 03 03 03 03 03 03 03 5. Estandarizar la porcion a servir sequn nivel de escolaridad y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 65°C
VERDURA FRIA O INCLUIDA EN LA PREPARACION PROTEICA
CALIENTE
Guayaba, madura, cruda 87 & & 65 8 & 870 650 870 650 JUGO DE GUAYABA CON LECHE .
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la guayaba segin protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato
2. Medir el agua (140cc por racion)
3. Retirar los tallos o pediinculos y partr en cuatro partes cada guayaba.
Leche de vaca, entera, en polvo 10 10 10 10 10 10 120 120 120 120 4. Licuar en la mitad de agua junto con el az(icar. Con el resto del agua reconstituir a leche en polvo.
BEBIDA/FRUTA/ JUGO DE GUAYABA Jo0ee Jo0ee Jo0ee Jo0ce 200cc |5 Colar elugo de guayaba en agua y agregar la leche previamente reconsituida (iquida). Mezclar todo y levar a refigerar o adicionar
LACTEO CON LECHE pilas de hielo o bolsas plsticas con hielo (previamente desinfectadas) para garantizar temperatura maxima
6. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar la sontrmuesra segin
protocolo establecido por el operador cuando el jugo s encuentre en temperatura maxima de 6°C
7. Estandarizar el volimen de servido y verificar la temperatura maxima de 6°C al inicio del servido, registrar en el formato
saicar banco,granutado . . . . . . B B 00 | 100 correspondiente
8. Servir por tandas de forma tal que se garantice la temperatura méxima de 6°C durante distribucién y exposicion al ambiente no
Superior a 20 minutos.




MENU No. 19

CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA NIVEL 1,2,3 PRIMARIA NIVEL 4 Y 5 SECUNDARIA CELE R ARE
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO | PESO PESO PESO | PESO | PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO | NETO [SERVIDO | BRUTO | NETO [SERVIDO| BRUTO | NETO [ SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO | BRUTO | NETO | SERVIDO
© ©) © ©) @ ©) @ ©) @ @ (9) ©) (@) ©) (@)
Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segiin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
Cerdo lomo o caion, rasa aproximada 12%, crudo 55 55 ss 55 & & % 7 o o operador. Lave muy bien sus manos segn protocolo establecido.
CARNE DE CERDO SALTEADA EN TROZOS
El Dia Anterior a la Preparacion
Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paquete de carne de cerdo y pasarlos a refrigeracion (24 horas antes
a su preparacion) para garantizar que la came se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
sl 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 El Dia de la Preparacion
CARNE DE CERDO 1. Seleccionar, pesar, pelar, lavar y picar el ajo finamente.
SALTEADO EN 318 18 3648 as1g s4g 2. Porcionar came de cerdo descongelada en trozos de tamafio mediano y agregarle el ajo picado y la sal para adobar.
TROZOS 3. Saltear la care de cerdo adobada en recipiente con aceite caliente garantizando que esta se cocine en Sus Propios jugos con un
poco de aceite.
Ao, crudo w os B o5 100 os w o5 1w os 4. Una vez la carne se encuentre cocida y con la superficie dorada, tomar la temperatura de final de coccién y registrar en el formato
establecido.
5. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato establecido. En caso de que la sede haya sido seleccionada para toma de
contramuestra hacerlo segn el protocolo establecido.
cciede sops 0 10 ) ) ) ) R R 0 w0 6. Estandarizar el tamafio de las porciones a servir segun nivel de escolaridad y durante la distribucion garantizar que la temperatura
no sea menor a 65°C.
ALIMENTO PROTEICO
Frijol nima, crudo 0 50 8 8 o u o 3o a0 0 FRIJOLES GUISADOS CON PLATANO
El Dia Anterior a la Preparacion
29 20 s 3 7 5 9 6 60 60 Verificar la cantidad, fecha de vencimiento y estado de los empaques del fijol. Abrir los empagues y verter en bandeja plastica para
Pltano hartén, verde, crudo revisar y retiar impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.
20 20 N N R . s R 0 o El Dia de la Preparacion
Cebolla cabezona, cruda 4 ! 1. Retirar el agua de remojo a los frioles, adicionarles agua fresca en cantidad suficiente que las cubra y llevarlas a coccion a fuego
FRUJOLES GUISADOS Total 16 (Frio boviod Total s (Friol Total 6 g (riol ot £ | medio con sal,
Tomate, crudo 30 20 |isg,plno| 4 : o3 gy ° * 39, plétano | S 5 [sse,pistnocs] 50 O | e e & |2 Seleccionar, pesar, lavar, pelary picar en cuadros el pétano, levarlo a coccion junto con o frjoles
CON PLATANO 2gy guiso 2g) guiso 3g) 58y guiso 4g) YguisoSg) auisos g, |3 Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros pequefios la cebolla y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, reirar el pedinculo o
02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 punto de tallo y picar en cuadros el tomate. Llevar a sofreif en sartén con aceite previamente caliente y adicionar sal
sal. 4. Una vez estén blandos los fijoles incorporar el guiso previamente elaborado, mezclar y reservar a fuego bajo con la olla tapada por
unos 5 minutos para que se incorporen los sabores.
Ao, crudo 10 05 1 05 1 05 10 05 10 05 5. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
3 6. Realizar prueba organoléptica seguin protocolo establecido por el operador.
7. Estandarizar el tamafio de la porci6n a servir segin nivel de escolaridad
nceie de Soya 10 10 1 1 1 1 2 2 20 20
rroz blanco, puldo, crudo 260 260 Y 37 a5 s 00 600 40 640 ARROZ BLANCO
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.
2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en voldmen doble  la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuiego alto hasta que llegue a
sal. 02 02 03 03 03 03 03 03 03 03 punto de ebulicion.
3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebulicion junto con
CEREAL ARROZ BLANCO 609 859 1069 138 1479 ja sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya absorbido el agua.
Cebolla cabezona, cruda 20 20 3 3 42 4 60 60 60 50 4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto
5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar a temperatura de final coccion, registrar en el
formato correspondiente.
Aceite de soya 10 10 2 2 3 3 6 6 60 60 6. Hacer prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a servir por nivel de escolaridad.
TAJADA DE MADURO
plitano hartén, maduro, crudo 833 00 93,1 7 125 %0 1250 900 1250 900 1. Seleccionar, pesar, lavar y pelar el plétano maduro,
TUBERCULOS,RAICES,P| 2. Tajar en laminas transversales de tamafio mediano y llevar a freir en aceite previamente caliente.
S, Y TAJADA DE MADURO 38 a2 57 s7 576 [3. Estar volteando para garantizar su coccion por todos los lados y una vez que estos adquieran su color dorado,
DERIVADOS DE CEREAL| 4.Tomar la temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente
5. Realizar prueba organoléptica de las tajadas de platano maduro previamente escurridas.
Aceite 50 50 s s © ® ® ° 60 60 6. Estandarizar el nimero de tajadas a servir en cada porcion segan el gramaje establecido por grupo grado de escolaridad.
Tomate, crudo 250 200 313 250 313 2 313 250 a3 350 ENSALADA DE AGUACATE, TOMATE Y CEBOLLA
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, el aguacate y el imén. De igual forma seleccionar, pesar, pelar, lavar y desinfectar
Ia cebolla cabezona. Registrar todas las desinfecciones en el formato correspondiente.
Aguacate Lorena, crudo 26 20 325 250 325 5 325 250 39 30 2. Retirar el pedinculo o tallo del tomate y picarlo en cuadritos y la cebolla en tiras. Partir en dos mitades tanto el imén como el
aguacate, exprimir el mon para obtener su Jugo y retirar Ia pepa del aguacate. Reservar el zumo de imon en un recipiente pléstico y
X ENSALADA DE picar el aguacate en cuadritos medianos.
VERDURAFRIAO | |\ o T MATE |cebols cabezana, cruda 105 10 S0 110 100 . 158 15 . 211 200 208 263 25 a0 |3 Mezcla las verduras tomate, cebolla y aguacate. Adicionar una parte del zumo de imén sobre la ensalada para evitar que el
CALIENTE . aguacate se pardee y llevarla a refrigerar entre recipiente plastico limpio.
EBOLLA 4. Alinicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre maximo en 6°C, agregar la otra parte del zumo del
imon y la sal, realizar la prueba y tegistrar en el
sal. 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03 5. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo, tomar contramuestras segin protocolo establecido por el
operador.
6. Estandarizar el tamafio de las porciones segin niveles de escolaridad y distribuir garantizando una témperatura maxima de 6°C y
Limén, crudo 2 1 20 10 2 1 20 10 2 1 una exposicion al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucion por tandas o baches.
JUGO DE TOMATE DE ARBOL EN AGUA
rormatn dearbol rfo, rwo 56 o 56 6 156 o 56 0 156 o 1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate de arbol de acuerdo al protocolo establecido, registrar en el formato
correspondiente.
2. Medir el agua (200 cc por racién)
3. Pelar cada tomate de arbol y icuarlo en la mitad del agua con el aziicar. Cuando estén bien incorporados los ingredientes colar y
BEBIDA/FRUTA/  |JUGO DE TOMATE DE| Jo0ee o0 Jo0ee Jo0ce J00cc  |agregar el agua restante.
LACTEO ARBOL EN AGUA ¢ |4. Mezclar todo y realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador (registrar en formato establecido).
5. Llevar a refrigeracion o agregar pilas de hielo previamente desinfectadas para garantizar su distribucion en maximo 6°C
6. Alinicio de la distribucion veriicar que la temperatura se encuentre en maximo 6°C, registrarlo en el formato establecido y en caso
zicar blanco, granulado 6 6 6 6 6 6 8 8 8 8 que la sede haya sido seleccionada para toma de contramuestras, hacerlo seguin protocolo establecido.
7. Estandarizar el volimen de servido y garantizar que tanto la temperatura de distribucion no sea mayor a 6°C como que los tiempos
de exposicion al ambiente no sean superiores a 20 minutos.




MENU No. 20

MENU No. 20

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA NIVEL 1,2,3

PRIMARIA NIVEL 4 Y 5

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y
COMPLEMENTARIO

PESO | PESO | PESO
BRUTO | NETO | SERVIDO
@ @) @

PESO
BRUTO
@)

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@)

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
@

PESO
NETO
(@)

PESO
SERVIDO
@

PESO
BRUTO
(@)

PESO
NETO
@

PESO
SERVIDO
(@)

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ALIMENTO PROTEICO

PECHUGA DE POLLO
DESMECHADA EN
SALSA BLANCA

AVES Pollo Pechuga, carne sin piel cruda

Harina de trigo, fortificads, todo propdsito, cruda

1538

100

162

Margarina, esparcible

Leche de vaca, entera, en polvo

Total 40g (pollo

Totald3g

TotalS1g

Total 79g (pollo

Ajo, crudo

38g, salsa
blanca 2¢)

(pollo a1g,
salsa blanca 2

(pollo 475,
salsa blanca dg

758, salsa
blanca 4g )

Aceite de soya

Total 83g (pollo
79g, salsa
blancadg

Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segiin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el
operador. Lave muy bien sus manos segiin protocolo establecido.

PECHUGA DE POLLO DESMECHADA EN SALSA BLANCA

El Dia Anterior a la Preparacion

Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paguete de carne de cerdo y pasarlos a refrigeracion (24 horas antes
a su preparacion) para garantizar que la pechuga de pollo se encuentre descongelada al momento de la preparacion

El Dia de la Preparacion

1 Seleccionar, pesar, pelar y picar el .

2. En un sarten o plancha previamente caliente con aceite poner a saltear el pollo con el ajo previamente picado y sal, dejar cocer en
su propio jugo vigilando que no se seque mucho la came por mas o menos de 20 a 25 min hasta que la pechuga de pollo este
totalmente dorada y cocida.

3. Mientras se cocina la pechuga, en un sarten previamente caliente poner a derretir la margarina, cuando ya este totalmente derretida
agregamos el almidon de maiz revolvemos bien, diluir I leche en agua segun las instrucciones de la etiqueta e ir agregando poco a
poco, revolver constantemente hasta que no se evidencien grumos, por ultimo agragar sal y ajo.

4. Una vez finalizada la coccién de la pechuga de pollo ponerlo en una bandeja para enfriar y desmechar con dos tenedores toda la
pechuga de pollo y para finalizar agregar la salsa anteriormente realizada, tomar Ia temperatura de final de coccién segiin protocolo
establecido y registrar en el formato correspondiente.

5. Realizar prueba organoléptica y en caso de que la sede sea seleccionada como punto de muestreo tomar las contramuestras segn
protocolo establecido por el operador.

6. Estandarizar el tamafio de las porciones a servir por nivel de escolaridad y garantizar que la temperatura de distribucion no sea
menor a 65°C.

CEREAL

ARROZ BLANCO

Arroz blanco, pulido, crudo

Cebola cabezona, cruda

Aceite de soya

1358

5al

144g

ARROZ BLANCO
1. Seleccionar, Pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla, ponerla a freir en aceite previamente caliente.

2. Adicionar a la cebolla dorada el agua en volimen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a
punto de ebullcion.

3. Verificar el estado de empaques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebulicién junto con
la sal, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arfoz se hidrate y haya absorbido el agua.

4. Bajar el fuego a nivel medio- bajo y tapar hasta que el arfoz absorbala totalidad del agua y por ende quede suelto

5. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura de final cocci6n, registrar en el
formato correspondiente.

6. Hacer prueba egiin protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcion a sevir por nivel de escolaridad

ESPAGUETTI
SALTEADOS

pasta alimentacia, sin enriquecer, cruda

Tomate, crudo

Cebolla cabezona, cruda

1378

153

SPAGUETTIS EN SALSA CRIOLLA 1. Henvir agua suficiente con sal y aceite indicados, cuando esta se encuentre en ebullicion
agregar los espaguetis y dejarlos por 10 a 12 minutos. 2. Verificar que estén cocidos completamente pero no deshechos y escurtirlos.
3. Seleccionar, pesar, pelar, lavar y picar en cubos la cebolla cabezona. De igual forma seleccionar, pesar, lavar, retirar el pediinculo o
tallo y picar el tomate en cuadros. 4. Sofreir el tomate y Ia cebolla picados en aceite caliente previa adicién de sal, y una vez cocidos
alos Espaguettis ya cocidos, mezclar y tomar temperatura final de coccion, registrar en el formato correspondiente. 5.

Sal

Aceite de soya

Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido y registrar. 6. Estandarizar la porci6n a servir segun grupos de edad, servir
de inmediato con pinzas para no romperlos. Se sugiere prepararlos por baches o tandas pequefias para garantizar que estos queden
sueltos y no queden sobrecocidos.

VERDURA FRIA O
CALIENTE

ENSALADA DE
LECHUGA,
ZANAHORIA Y MANGO

Lechuga comin, cruda

ENSALADA DE LECHUGA, ZANAHORIA Y MANGO
1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la lechuga, la zanahotia y el mango. De igual forma seleccionar, pesar, retirar las primeras
hojas secas de lechuga deshojar en su totalidad, lavar y desinfectar dichas hojas. Registrar todos los procesos de desinfeccién en el

Mango comun, crudo

90g

2. Retirar el pedinculo o tallo de la zanahoria y el mango, pelar y rallar la zanahoria y picar en cuadros el mango. Aparte picar las
hojas de lechuga en tiras.

3. Mezclar las verduras lechuga, zanahoria y mango, llevarlas a refrigerar entre recipiente plastico limpio.

4. Alinicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre méximo en 6°C, agregar Ia sal. Realizar la prueba

Zananoria, sin cscara, cruda

y registrar en el formato correspondiente.
5. En caso de que la sede sea seleccionada como punto de muesireo, tomar la contramuestra segtin protocolo establecido por el
operador.

6. Estandarizar el tamafio de las porciones segin niveles de escolaridad y distribuir garantizando una témperatura méxima de 6°C y
una exposicién al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucién por tandas o baches.

BEBIDA/FRUTA

SORBETE DE FRESA

Leche devaca, entera, en polvo

SORBETE DE FRESA

El dia anterior a la preparacion:

Llenar con agua bolsas plésticas previamente desinfectadas y llevarias al congelador. Medir con jarra la capacidad de volimen de

cada bolsa.

El dia de la distribucion:

1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato
Lavar las manos segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques,

Fresa, madura, cruda.

200cc

200cc

200cc

200cc

Azicar blanco, granulado

200cc

fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura,cantidad de estos etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar Ia fruta. Registrar la desinfeccién en formato correspondiente y picar la fruta.

3 Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racion es el total del volimen) y por tandas licuar la fruta
previamente lista, la leche en polvo y el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.

4. Colar y realizar prueba de calidad éptica y registrar e

5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plésticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion
sacar la bebida concentrada y adicionar el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y
desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar esta desinfeccion en el formato correspondiente

6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo alo
indicado previamente.

7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccion diaria hacerlo segtin el protocolo establecido.

8. Estandarizar el tamafio de su porcién segiin nivel escolar e iniciar su distribuci6n, servir por baches o tandas para garantizar que no
permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion
para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas corrrectivas inmediatas en caso de que su temperatura
sea superior a 6°C.

NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebia en bolsa previamente lavada y
desinfectada.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA DEL OPERADOR

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL |

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE PLANEA EL CICLO Y REVISA POR PARTE DE LA
ETC

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL |

REVISO Y APROBO:




