AcALEA BE
SANTIAGO DE CALL

ANEXO 9.1 GUIAS DE PREPARACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO JORNADA AM

GUIAS DE PREPARACION PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE CALI

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE NIVEL Preescolar, Primaria 1, Primaria 2, Secundaria y Ciclo medioy OPERADOR
DEPARTAMENTO Valle del Cauca MUNICIPIO Santiago de Cali
e INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
RAIZAL | ROM ‘ SIN PERTENENCIA ETNICA *
MENU No. 1
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO ¥
COMPLEMENTARIO
‘COMPONENTE PREPARACION NDMBIRE D:I; A‘;IMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(REzediersse) BRT.:[S:(E) NETO SERVIDO BR:FTSOO(g) NETO SERVIDO BR:FTSOO(E) NETO SERVIDO BRPUETS(':)(g) NETO SERVIDO BR‘:JFTSOO(E) NETO SERVIDO
(g) (g) (g) (g) (g) (g) (e) (g) (g) (g)
SORBETE DE BANANO
El dia de la distribucién
Banano comdin, crudo 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 L.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segdn
protocolo establecido. Verificar el estado de todos los a utilizar, empagques, fecha de 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 racién es el total del volumen) y por tandas licuar la fruta previamente lista, la leche en polvo y
el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.
. SORBETE DE 4. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucién sacar Ia bebida concentrada y adicionar el
BEBIDA (LACTEOS) |~ o) \ano  |Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 | 13,00 | 200cc | 1300 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220€C | o o cionieen forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y desinfectarlas por aspersion antes e abrirlas, registrar esta desinfeccion en el
formato correspondiente.
5. 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.
6. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucién, registrar en el formato establecido.
7. Estandarizar el tamafio de su porcion segin nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mas de 20 minutos a
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 temperatura ambiente.
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.
HUEVOS REVUELTOS CON TOMATE
Huevo de gallina, entero, crudo 3333 | 30,00 44,00 | 40,00 5556 | 50,00 7111 | 64,00 88,89 | 80,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensiios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, reistrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segtn protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.
4. Lavary desinfectar los huevos segtin procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.
5. Abrir los huevos uno por uno en un recipiente hondo, agregar la sal y batir.
Tomate, crudo 12,50 10,00 17,50 14,00 22,50 18,00 25,00 20,00 30,00 24,00 6. Retirar hojas del tomate (si las tiene). Lavar, desinfectar, quitar impurezas y picar el tomate.
HUEVOS 7. En sartén caliente y con aceite agregar los tomates picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta que
ALIMENTO P
REVUELTOS 38g s1g 64g s0g 99g |esténlistos los huevos.
PROTEICO CON TOMATE 8. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en formato correspondiente.
sal 020 | 020 020 | 020 030 | 030 040 | 040 050 | 050 9. Realizar prueba organoléptica segn protocolo establecido por el operador y registrar.
10. Estandarizar la porcién a servir segun nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por més de 20 minutos y que su temperatura de
i sea de minimo 60°C v aleatoriamente y éndola en el formato i
Nota: Para grandes voldmenes de produccién se recomienda hacer esta preparacién por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La cantidad
Aceite de soya 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite suficiente como medio
de coccién en los casos de fritura.




AcCO

Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00 ARROZ BLANCO CON ESPINACA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato 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.

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 4,21 4,00 5,26 5,00 5,26 5,00 2. Lavar, pelar y picar la cebolla.
3. Lavary desinfectar la espinaca. Registrar la desinfeccion en formato correspondiente y licuar la espinaca en agua.

ARROZ VERDE 4. En la olla de preparacion del arroz sofreir la cebolla en aceite directamente.
(ESPINACA) | Espinaca, cruda 333 | 200 468 500 | 300 | 698 667 | 400 | 928 | 1000 | 600 | 1158 | 1167 | 700 | 1388 oy prep: s g ) -
. Medir el agua del licuado de la espinaca (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la olla donte esta la cebolla sofrita, una vez esta se encuentre en ebullicién

agregar el arroz y la sal.

sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,40 0,40 6. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapar y terminar la coccién con tapa a fuego bajo.
7. Tomar la temperatura final de coccién y hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido y registrar en el formato correspondiente.

CEREAL Aceite de soya 300 | 300 300 | 3,00 300 | 3,00 600 | 600 600 | 600 8. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir segin nivel de escolaridad.
NANTE N N PAPA CHORREADA

:::i'é22;'fa‘fi‘:uh:;'“°sa' Pastisa | 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 60,00 | 60,00 1. Limpiary desinfectar superficie, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el aperador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segiin protocolo establecido. Verificar el estado (apariencia, olor y textura) y cantidad de papas, tomate y cebolla.

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 4,21 4,00 6,32 6,00 8,42 8,00 3. En una olla poner a hervir suficiente agua para re cubri las papas.
4. Lavar las papas y quitarles las raices y hacer remocion de brotes, nuevamente lavar para retirar restos. Partir en dos o cuatro segin el tamafio de la papa para que se cocine

PAPA Tomate, crudo 2,50 2,00 2¢g 3,75 3,00 35g 5,00 4,00 36g 8,75 7,00 s0g 10,00 8,00 72g mas rapido y se facilite su estandarizacion.
CHORREADA 5. Adicionar las papas lavadas y arregladas en el agua en ebullicién y adicionar la sal, mantener en coccion de tres a cinco minutos.

6. Una vez cocidas las papas, tomar la temperatura final, apagar el fuego y retirarles el agua o escurrir.

sal 020 | 020 020 | 020 030 | 030 040 | 040 040 | 040 7. Aparte, lavar los tomates y I cebolla, a esta titima retirarle las capas secas o en mal estado. Picar estas dos verduras y llevarlas a sartén con acelte previamente caliente.
Sofreir el guiso y adicionar a las papas cocidas y escurridas.

Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 5,00 5,00 5,00 5,00 8. Registrar en formato la temperatura final de coccién en el formato correspondiente.

9. Realizar prueba segin protocolo y de ser necesario agregar més sal.




MENU No. 2

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO ¥
COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMEN 1
COMPONENTE PREPARACION © (Ingredientes) 0 ) PESO PESO e PESO PESO ) PESO PESO ) PESO PESO = PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO (g)| NETO | SERVIDO |opiirotgy| NETO | SERVIDO |\ ooyl NETO | SERVIDO | oo\yro o NETO | SERVIDO |op\ i | NETO | SERVIDO
(g) (g) (e) (e) (g) (g) (e) (e) (g) (g)
AGUA DE PANELA CON LECHE
1. Limpiar y desinfectar superficies, 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 utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 13 13,00 3 13,00 3 15,00 15 1500 | 1500 2. Medir el agua (200cc por racién), separar en dos ollas por mitad.
3.En una de las partes agregar la leche en polvo, mezclar hasta garantizar adecuada solubilidad (verificar las instrucciones de preparacion impresas en el rotulado del
AGUA DE empaque para ratificar si la leche tiene mejor dilucion o solubilidad en agua caliente o fria) y poner a fuego medio hasta lograr ebullicién.
BEBIDA (LACTEOS) | PANELA CON 200 cc 200 cc 200 cc 220 cc 220 cc |4 Llevar la otra mitad del agua hasta ebullicién y agregar la panela hasta que se disuelva completamente y la mezcla hierva nuevamente.
LECHE 5. Finalmente mezclar el agua de panela en agua con la leche reconstituida, revolver constantemente para hacer la mezcla uniforme. Tomar temperatura final de coccion y
registrar en el formato establecido.
panela 10,00 10 10,00 10 10,00 10 10,00 10 10,00 | 1000 6. Hacer prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y registrar. - )
7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C realizando tomas de temperatura aleatorias y registrandose en el
formato correspondiente.
FAJITAS DE POLLO EN SALSA CRIOLLA
Pollo Pechuga Carne Sin piel Crudo | 76,92 50 84,62 55 96,92 63 126,15 82 132,31 | 86,00 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 llevarla a refrigeracion (24 horas antes a su preparacién) para
garantizar que esta se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
Tomate, crudo 6,25 5 7,50 6 8,75 7 10,00 8 11,25 | 9,00
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.
Cebolla cabezona, cruda 5,26 5 6,32 6 7,37 7 8,42 8 9,47 9,00 2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ientes a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc.
EAJITAS DE 4. Cortar los filetes de pechuga de pollo en tiras de grosor mediano cuidando que la carne no mantenga expuesto al ambiente por més de 20 minutos, para esto sacar a picar
ALIMENTO or tandas.
PROTEICO POLLO EN SALSA |Ajo, crudo 0,53 05 40g 0,53 0,5 45g 0,53 05 51g 0,53 0,5 658 0,53 0,50 68g |”
CRIOLLA NOTA: En caso de tener pechuga de pollo entera, antes de picar la carne se debe retirar la piel y el hueso.
Cilantro, crudo 0,56 05 0,56 05 0,56 0,5 0,56 05 0,56 0,50 5. Lavar, pelar y picar finamente el ajo. Poner a calentar el aceite en una sartén y adicionar los trozos de carne de pollo junto con el ajo picado anteriormente. Verificar su
coccién mediante revision de textura y color (dorado), tomar temperatura de final coccion y registrar en el formato establecido para ello.
6. Aparte seleccionar, pesar, lavar, pelar, quitar impurezas y picar en cubos la cebolla, cilantro y el tomate. Sofreir todo en aceite caliente y adicionar al pollo previamente
sal 0,40 04 0,40 04 0,50 05 0,50 0,5 0,50 0,50 cocido.
7. Tomar nuevamente temperatura final de coccion, registrar en el formato correspondiente.
8. Realizar prueba organoléptica de acuerdo con el protocolo establecido por el operador.
Aceite de soya 2,00 2 2,00 2 4,00 4 6,00 6 7,00 7,00 9. 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.
10. Distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer verificaciones aleatorias durante distribucién y registrar en el formato correspondiente.
MONEDITAS DE PLATANO
Platano harton, verde, crudo 73,53 50 102,94 70 139,71 95 161,76 110 205,88 | 140,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segiin protocolo establecido.
3. ionar, pesar, lavar y pelar los platanos verdes.
4. Trocear en monedas y llevar a freir en sartén con aceite previamente caliente hasta obtener color dorado y consistencia blanda algo crocante.
CEREALY/O | MONEDITAS DE 5. Tomar temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente.
Y/ . Sal 020 | 02 33g 030 03 268 040 | 04 62g 0,50 05 728 050 | 050 | o91g " e con ¥ ree it : )
ACOMPARNANTE PLATANO 6. Hacer prueba organoléptica segn protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.
7. Estandarizar el tamafio de las porciones segun nivel escolar con ayuda de la gramera y servir con cuchara determinada durante el proceso de estandarizacion o con mano
limpia de acuerdo a protocolo.
Aceite de soya 3,00 3 3,00 3 4,00 4 5,00 5 6,00 6,00 NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que 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 fritura.
SANDIA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3 ionar segun evaluacion de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.
. . § 4. Lavary desinfectar la sandia.
FRUTA SANDIA  [Sandia o patilla, pulpa 153,85 80 154g | 211,54 | 110 212g | 211,54 | 110 212g | 250,00 | 130 250g | 259,62 | 13500 | 260g ovary des - N .
5. Picar. Realizar prueba organoléptica y registrar en formato correspondiente.
6. Llevar a refrigeracion entre recipientes plasticos y verificar que al momento de servir su temperatura se encuentre entre 2°Cy 6°C, posteriormente registrar en formato
correspondiente.
7. Estandarizar la porcion a servir segin grupo escolar e iniciar su distribucion en plato, vaso o pocillo seco evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente. Sacar por
tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango 2°Cy 6°C y verificar dicha temperatura aleatoriamente, registrarla en formato correspondiente.




MENU No. 3

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
NOMBRE DEL ALIMENTO COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION inerediemes) pEso PESO PESO oEso PESO PESO oS0 PESO PESO oEsO PESO PESO rrso PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO (g)| NETO | SERVIDO | o proey| NETO | SERVIDO | o\ - )| NETO | SERVIDO | oo oy )| NETO | SERVIDO | oo | NETO | SERVIDO
(&) (8) (g) (g) (8) (8) (g) (g) (8) (8)
CHOCOLATE CON LECHE
Chocolate amargo o negro 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente seg(in 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, cantidad etc.
2. Medir el agua (200cc por racién), separar en dos ollas por mitad y llevar a ebullicién la mitad del agua con el chocolate y el aziicar.
3. En otro recipiente con la otra mitad de agua disolver Ia leche en polvo hasta tener una mezcla homogénea. De igual forma verificar las instrucciones de preparacion
CHOCOLATE impresas en el rotulado del empaque para ratificar si la leche tiene mejor dilucion o solubilidad en agua caliente o fria.
BEBIDA (LACTEOS) CONLECHE | Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 | 13,00 | 220cc 13,00 | 13,00 | 220cc 13,00 | 13,00 | 220cc 15,00 | 1500 | 220cc 15,00 | 1500 | 220cc A_Lregar s reparacion de IZc:e H:uida o chocalate hasta que g6 dl\suelva . de; e e
5.Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato establecido.
6. Hacer prueba organoléptica seg(in protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C verificando aleatoriamente y registrando en el formato
Azlcar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 correspondiente.
QUESO CUAJADA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los. a utilizar, fecha de imie pariencia, olor, textura, cantidad etc.
ALIMENTO QUESO  (Queso fresco, semiblando, 20,00 | 2000 | 20g | 3000 | 3000 | 30g | 3000 | 3000 | 30g | 4000 | 4000 | 40g | 40,00 | 40,00 | 40g |4 Redistrardicha en el formato spondi v ) i ) )
PROTEICO CUAJADA  [semimagro, tipo cuajada 5. Lavar y cortar el queso en porciones del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y del empaque verificando que su
empaque primario no se encuentre roto o perforado.
6. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Llevar a refrigeracion separado por gramaje de las porciones i protegido. Tomar al inicio de la distribucion verificando que esta se
encuentre maximo en 6°C. Sacar a distribucion por tandas pequefias para evitar su exposicion al ambiente por mas de 20 minutos.
DEDO DE QUESO
1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
Dedo de queso 60,00 | 60,00 60,00 | 60,00 60,00 | 60,00 100,00 | 100,00 100,00 | 100,00 2. Lavar las manos segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empagues, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad y
propiedades organolépticas y registrar esta Gltima en el formato correspondiente.
3. Sacar los dedos de queso con la mano limpia y/o pinza desinfectada.
CEREALY/O DEDO DE 658 65¢ 658 110¢ 110g |*Ensartén con aceite previamente caliente agregar los dedos, y dorarlos hasta terminar su coccidn (crocantes en la superficie y cocidas en el centro).
ACOMPANANTE QUESO 5. Ubicar los dedos sobre una bandeja limpia, seca y desinfectada en el rea de distribucion separada por tamafios de porcién segin cada nivel escolar.
6. Hacer prueba organoléptica seg(in protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.
7. Distribuir calientes y de acuerdo al gramaje establecido por nivel escolar.
Aceite de soya 4,00 4,00 5,00 5,00 5,00 5,00 6,00 6,00 6,00 6,00
NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite
suficiente como medio de coccién en los casos de fritura.
MIX DE MANGO Y PINA EN TROZOS
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
Pifia, cruda 72,73 40,00 100,00 | 55,00 100,00 | 55,00 118,18 | 65,00 118,18 | 65,00 2. Lavar las manos segiin protocolo establecido.
3 ionar seg(in evaluacion de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.
4. Lavar y desinfectar las frutas. Pelar, retirar la roseta de hojas duras y tallo que constituye el eje de la fruta (en el caso de la pifia) y picar en cuadros la pifia y reservar en el
MIX DE MANGO refrigerador. Posteriormente, picar el mango retirando la cascara y la semilla.
FRUTA Y PINA EN 80g 110g 110g 130g 130g |5. Mantener las frutas picadas entre recipientes plasticos en el refrigerador, no mezclarlas para garantizar la menor manipulacién posible de las frutas. Realizar prueba de
TROZOS calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
6. Al momento de servir verificar que la temperatura se encuentre entre 2°C y 6°C, registrar en formato correspondiente.
7. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir seg(in nivel escolar teniendo en cuenta que las frutas van en participacion igualitaria y equitativa e iniciar su distribucion en
Mango Tommy Atkins, crudo 52,63 40,00 72,37 55,00 72,37 55,00 85,53 65,00 85,53 65,00 plato, vaso o pocillo secos evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente en la medida de lo posible.
8. Sacar la fruta picada por tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango 2°C y 6°C verificandola aleatoriamente durante la distribucion y
i ello en el formato c i




MENU No. 4

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
NOMBRE DEL ALIMENTO COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) oo | 750 s ey | PESO = . ) ey | PESO = . D PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
sruTo (@] "NETO | SERVIDO | o e NETO | SERVIDO | b )| NETO | SERVIDO | i | NETO | SERVIDO || NETO | sERVIDO
(8) (8) (8) (8) (8) (g) (8) (8) (8) (8)
TUGU DE MARACUYA EN AGUA
1. Limpiar y desinfectar las superficies, equipos, utensilios y el ambiente de trabajo, segun el protocolo establecido por el operador. Lavar las manos correctamente y registrar
esta actividad en el formato correspondiente. Verificar el estado de los ingredientes (maracuys, aziicar y agua) revisar fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura,
empagque y cantidad y registrar cualquier novedad.
Maracuyd, cruda 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la maracuya siguiendo el protocolo Registrar la en el formato cor y partir cada maracuy4 por la
mitad y, con ayuda de una cuchara limpia, extraer toda la pulpa.
3. Se debe medir el total de agua potable requerida (140cc por racin). Y licuar la pulpa de maracuya con el aziicar, utilizando solo la mitad del agua.
JUGO DE 4. Colar la mezcla con un colador limpio para eliminar las semillas y otros residuos, se deberd agregar el resto del agua potable a la bebida ya colada, y asi mismo realizar la
BEBIDA (LACTEOS) | MARACUYA EN 200 cc 200 cc 200 cc 220 cc 220cc | prueba organoléptica (olor, sabor, color, textura) que se debe registrar en el formato correspondiente.
AGUA 5. Se deberd refrigerar en recipientes pldsticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°Cy 6°C.
6. Verificar y registrar que la bebida se encuentre entre 2°Cy 6°C antes de iniciar la distribucion.
7. Estandarizar el volumen de la porcién segin el nivel escolar. y asi mismo servir por tandas, asegurando que el jugo no permanezca més de 20 minutos a temperatura
Azicar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 ambiente.
8. Tomar y registrar la del jugo durante la Si esta supera los 6°C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
NOTA: Si no se cuenta con suficiente espacio en refrigeracién, adicionar el agua restante en forma de hielo, utilizando bolsas lavadas y
Registrar esta en el farmato. if
Pollo Pechuga Carne Sin piel Crudo | 46,15 | 30,00 61,54 | 40,00 76,92 | 50,00 92,31 | 60,00 107,69 | 70,00 PECHUGA DE POLLO EN TROZOS GUISADO CON CILANTRO
Dfa anterior a la preparacién
Cebolla cabezona, cruda 421 400 5,26 500 632 600 237 7,00 842 800 * Pasar la pechuga de pollo entera o en filete a refrigeracion desde la mafiana y verificar el estado de los empaques, apariencia, olor, color, fecha de vencimiento y cantidad.
€l dia de la preparacion
Tomate, crudo 12,50 | 10,00 1250 | 10,00 1875 | 15,00 2500 | 20,00 3125 | 2500 1. Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el operador.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
PECHUGA DE 3. Verificar el estado de todos los jientes a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc.
POLLO EN Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 4. Sacar la pechuga de pollo del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
/:I'.‘IerEl‘llgoo TROZOS 30g 36g 49g 60g 708 5. Picar la pechuga en trozos medianos cuidando que esta no se mantenga expuesta al ambiente por mas de 20 minutos, para esto hacerlo por tandas.
GUISADO CON | cjjantro, crudo 056 | 0,50 056 | 050 056 | 0,50 056 | 050 056 | 0,50 NOTA: En caso de tener pechuga de pollo entera, antes de picar la care se debe retirar la piel y el hueso.
CILANTRO
6. Seleccionar, pesar, lavar y picar el cilantro.
Achiote, seco 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 7. Lavar, pelar, quitar impurezas y picar en cuadros el tomate, la cebolla, achiote y el ajo, adicionarlos sobre los trozos de pollo junto con el cilantro, la sal y el aceite.
8. Incorporar todo y llevar a coccién en olla a presién u olla con tapa para que el pollo se cocine en sus propios jugos y los de las verduras de guiso.
sal 020 020 020 020 040 040 050 050 0,60 060 9. Una vez esté cocido el pollo tomar temperatura final de coccidn y registrar en formato correspondiente.
10. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
11. Mantener el pollo guisado a fuego bajo durante el proceso de distribucion para garantizar que su temperatura no baje de los 60°C, estandarizar el tamafio de la porcion de
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 2,00 4,00 5,00 5,00 acuerdo con los grupos escolares y durante distribucién estar la en tomas aleatorias y registra enel formato i
AREPA ASADA CON QUESO
Arepa de maiz precocido, consal | 40,00 | 40,00 40,00 | 40,00 40,00 | 40,00 60,00 | 60,00 60,00 | 60,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Verificar el estado de empaques de la arepa, su fecha de calidad épti encia, textura, color, olor y cantidad) y registrar esta Gltima en el formato
40g 40g 40g 60g 60g i
AREPA ASADA arepa + arepa + arepa + arepa + arepa + |3, Lavar las manos segin protocolo establecido.
ConQuEsp |Aceite de soya 2,00 2,00 20g 2,00 2,00 20g 2,00 2,00 20g 3,00 3,00 30g 3,00 3,00 40g |4 Sacar con mano limpia y/o pinza desinfectads, ubicar sobre un sartén, paila o plancha.
queso queso queso queso queso |5 Untadura minima de aceite, y mantener unos 5 minutos por cada lado hasta que estén doraditas y firmes.
cuajada cuajada cuajada cuajada cuajada |6 Ubicar las arepas sobre bandeja limpia, seca y desinfectada en el drea de distribucion separadas por tamafios de porcion segin cada nivel escolar.
) 7. Lavar y cortar el queso en porciones del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y desinfeccion del empaque verificando previamente que su empague
Queso fresco, semiblando, 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 primario no se encuentre roto o perforado.
semimagro, tipo cuajada 8. Agregar el queso encima de la arepa de acuerdo a la porcién previamente estandarizada.
CEREAL
ACOMPANANTE Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00 ARROZ BLANCO CON PAPA CRIOLLA
Papa varledad harinosa, criolla, con 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
céscara, cruda 10,00 10,00 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 40,00 40,00 seguin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.
2 ionar, pesar, lavar, hacer remocion de brotes y picar en cuadros pequefios la papa; Seleccionar, pesar, lavar, retirar primera capa y picar finamente la cebolla, De
ARROZ BLANCO |Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 2,11 2,00 3,16 3,00 5,26 5,00 5,26 5,00 igual forma seleccionar, pesar, lavar, retirar tallo y picar finamente el perejil. Poner a freir la cebolla y el perejil en aceite previamente caliente.
CON PAPA 56g 80g 122¢ 1558 178¢ 3. Adicionar al guiso el agua en volumen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a punto de ebullicion.
CRIOLLA  |Perejil, crudo 0,56 0,50 0,56 0,50 0,56 0,50 0,56 0,50 0,56 0,50 4. Verificar la cantidad de arroz y adicionarlo junto con la papa y Ia sal al agua en ebullicién, mezclar todo y mantener en fuego alto hasta que el arroz se hidrate y haya
absorbido el agua.
sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,50 0,50 0,50 0,50 5. Bajar el fuego a nivel medio-bajo y tapar hasta que el arroz absorba la totalidad del agua y por ende quede suelto.
6. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura final de coccidn, registrar en el formato correspondiente.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 300 000 400 5,00 500 500 5,00 7. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcién a servir por nivel de escolaridad.




MENU No. 5

CCOMPONENTE

PREPARACION

'NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(e}

PRIMARIA 1

PRIMARIA 2

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y

‘COMPLEMENTARIO

PESO
SERVIDO
(e}

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
le)

PESO
SERVIDO

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(e}

PESO
SERVIDO

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
le)

PESO
SERVIDO
le)

PESO
NETO

PESO
BRUTO ()|

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

BEBIDA (LACTEOS)

SORBETE DE
GUAYABA Y
MARACUYA

Maracuya, cruda

93,75

30,00

93,75

30,00

93,75

30,00

93,75

30,00

93,75 | 30,00

Guayaba, madura, cruda

40,00

30,00

40,00

30,00

200 cc

40,00

30,00

200 cc

40,00

30,00

220 cc

40,00 | 30,00

220cc

Leche de vaca, entera, en polvo

13,00

13,00

200 cc

13,00

13,00

13,00

13,00

15,00

15,00

15,00 | 1500

Azucar blanco, granulado

7,00

7,00

SORBETE DE GUAYABA Y MARACUYA

€l dia de la distribucion:

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin el protocolo del operador, registrar las
segiin protocolo establecido y verificar el estado de los ingredientes: empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la guayaba y la maracuyé, registrar la en el formato y picar las frutas.

3. Medir la mitad o tres cuartas partes del total de agua (200 cc por racién como volumen total). Licuar por tandas las frutas picadas, leche en polvo y aziicar hasta obtener
una mezcla homogénea.

4. Colar la mezcla, realizar prueba organoléptica y registrar los resultados en el formato correspondiente.

5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plésticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°C y 6°C. Al momento de la distribucién, aftadir el agua restante en forma de
hielo.

Desinfectar por aspersidn las bolsas de hielo antes de abrirlas y registrar esta desinfeccién.

6.En caso de no tener espacio en el refrigerador, incorporar el resto del agua como hielo desde el principio.

7. Asegurar que la bebida esté entre 2°C y 6°C antes de servir, y registrar esta en el formato

8. Estandarizar el tamafio de la porcin segin el nivel escolar y servir por baches o tandas, evitando que la bebida permanezca mis de 20 minutos a temperatura ambiente.
Tomar y registrar la durante la Si supera los 6°C, aplicar medidas correctivas inmediatas.

en el formato lavar las manos

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.

ALIMENTO
PROTEICO

HUEVOS
PERICOS

Huevo de gallina, entero, crudo

33,33

30,00

44,44

40,00

55,56

50,00

72,22

65,00

90,00 | 81,00

Cebolla cabezona, cruda

10,53

10,00

12,63 12,00

Tomate, crudo

12,50

10,00

17,50

14,00

22,50

18,00

25,00

20,00

89g

30,00 | 24,00 110g

Sal

Aceite de soya

2,00

HUEVOS PERICOS
1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.

4. Lavar y desinfectar los huevos segun procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.

5. Abrir los huevos uno por uno en un recipiente hondo, agregar la sal y batir.

6. Retirar hojas o partes secas de la cebolla, retirar hojas del tomate (si las tiene). Lavar, desinfectar, quitar impurezas y picar la cebolla y el tomate.

7. En sartén caliente y con aceite agregar la cebolla y tomate picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta
que estén listos los huevos.

8. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.

9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.

10. Estandarizar la porcién a servir segin nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de
distribucion sea de minimo 60°C aleatoriamente y en el formato i

Nota: Para grandes volimenes de produccion se recomienda hacer esta preparacién por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La cantidad
de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite suficiente como medio
de coccién en los casos de fritura.




20,00

30,00

40,00

40,00

Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 30,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 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
segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 4,21 4,00 5,26 5,00 6,32 6,00 2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.

ARROZ BLANCO 46g 69g 92g 115g 138g 3. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofrita, 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.

Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 5. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar porcion a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C.

Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
TAJADA DE PLATANO MADURO ASADO

CEREAL 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
ACOMPANANTE plétano harton, maduro, crudo 27,78 | 20,00 27,78 | 20,00 62,50 | 45,00 69,44 | 50,00 97,22 | 70,00 2. Lavar las manos segin protocolo establecido.
3. Verificar la cantidad y el estado de los plétanos maduros (textura, apariencia, color, olor).
4. Seleccionar, pesar y lavar muy bien los plétanos maduros, Retirar la cascara con ayuda de cuchillo.
5. Cortar el platano maduro en tajadas alargadas y delgadas o diagonales para mejorar presentacion.
TAJADA DE 6. Realizar un corte en laminas muy delgadas y uniformes utilizando un cuchillo afilado, para garantizar homogeneidad en el asado.
PLATANO 7. Espolvorea ligeramente con sal para resalta el sabor dulce del plétano.
mapuro |5 0,20 020 139 020 0,20 139 0,40 0,40 29 0,50 0,50 329 0,60 0,60 449 |4 £n un sartén con aceite previamente caliente servir s tajadas de plétano maduro con cuidado, evitando que se peguen entre s. Asar por ambos lados hasta obtener un
ASADO color dorado uniforme y una textura crujiente por fuera, Con ayuda de un tenedor, trinche o escurridera sacar las tajadas y colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el

exceso de grasa. Tomar temperatura final y registrarla en el formato correspondiente.
9. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
10. Estandarizar el tamafio de la porcion o niimero de tajadas a servir para cada nivel escolar.

Aceite de soya 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00
NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que 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 fritura.
MANZANA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segin protocolo establecido.

FRUTA MANZANA | Manzana comiin cruda 94,12 | 80,00 9ag | 12941 | 11000 | 129g | 12941 | 11000 | 1298 | 152,94 | 130,00 | 152g | 158,82 | 13500 | 158g |3 Seleccionar segin evaluacion de calidad organoléptica perceptible (textura, apariencia, color,olor) y registrar dicha inspeccidn en el formato correspondiente.

4. Contar, clasificar segun tamafio, lavar y desinfectar la manzana.
5. Estandarizar la porcion a servir segln grupo escolar e iniciar su distribucion en plato, vaso o pocillo secos evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente. Sacar por
tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango entre 2°Cy 6°C. Verificar i su durante distril on y registrar en el
formato correspondiente.




MENU 6

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMEN
COMPONENTE PREPARACION © (rpelns) 0 vso | 7SO e veso | 70 | eeso | T eeso [ peso | .| eeso | eeo | o[ veso | eeso PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO
(g) (g) (8) (g) (g) (g) (g) (8) (g) (g)
JUGO DE PINA EN AGUA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y el ambiente segtin el protocolo establecido por el operador, lavar las manos correctamente y registrar esta
actividad en el formato correspondiente. Verificar el estado de los ingredientes, fecha de iencia, olor, textura, empaque y cantidad, registrando
cualquier novedad.
Pifia, cruda 109,09 60,00 109,09 60,00 109,09 60,00 109,09 60,00 109,09 60,00 2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la pifia segun protocolo establecido. Registrar en el formato correspondiente.
3. Pelar la pifia, cortar en rodajas y retirar los corazones.
4. Medir el total de agua potable requerida (140cc por racién).
. 5. Licuar la pifia junto con el azticar y la mitad del agua.
BEBIDA (LACTEOS) | VSO DE PIRA 200 cc 200¢c 200 cc 20cc 220cc |6 Colar y agregar el agua restante. Refrigerar o adicionar pilas de hielo o bolsas plésticas con hielo para garantizar
EN AGUA maxima de 6°C.
7. Realizar prueba organoléptica y registrarlo en el formato correspondiente.
8. Estandarizar el volumen de servido y verificar la temperatura maxima de 6°C al inicio del servido, registrar en el formato correspondiente
9. Verificar y registrar que la temperatura del jugo esté entre 2°C y 6°C antes del servido. Estandarizar el volumen de la porcion segtin nivel escolar. Servir en
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 tandas para garantizar que el jugo no permanezca méas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante la
distribucion. Si supera los 6°C, tomar medidas correctivas inmediatas.
NOTA: En caso de no contar con espacio suficiente en refrigeracion, adicionar el agua restante en forma de hielo, utilizando bolsas previamente congeladas,
lavadas y desinfectadas y registrar la desinfeccion.
HUEVOS PERICOS
Huevo de gallina, entero, crudo 33,33 30,00 44,44 40,00 55,56 50,00 72,22 65,00 94,44 85,00 1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos seg(in protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.
Cebolla cabezona, cruda 526 500 737 7,00 9047 9,00 1053 | 10,00 1263 | 12,00 4. Lavar y desinfectar los huevos segn procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.
. 5. Abrir los huevos uno por uno en un recipiente hondo, agregar la sal y batir.
6. Retirar hojas o partes secas de la cebolla, retirar hojas del tomate (si las tiene). Lavar, desinfectar, quitar impurezas y picar la cebolla y el tomate.
ALIMENTO HUEVOS 7. En sartén caliente y con aceite agregar la cebolla y tomate picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta
Tomate, crudo 12,50 10,00 36g 17,50 14,00 57g 22,50 18,00 62g 25,00 20,00 89g 30,00 24,00 114g |que estén listos los huevos.
PROTEICO PERICOS 8. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.
9. Realizar prueba organoléptica seg(in protocolo establecido por el operador y registrar.
10. Estandarizar la porcion a servir segiin nivel escolar y garantizar que la preparacion no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 distribucion sea de minimo 60°C aleatoriamente y en el formato i
Nota: Para grandes voltmenes de produccion se recomienda hacer esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La cantidad
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite suficiente como medio
de coccién en los casos de fritura.
Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
ARROZ BLANCO
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
Cebolla cabezona, cruda 211 200 316 300 421 4,00 526 500 632 6,00 segin protocolo establecido. Verifcar el estado de todos los ingredientes restantes a utilzar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olo, textura, cantidad.
g 2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.
ARROZ BLANCO 46g 69g 92g 115g 138g |3. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofrita, 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.
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 5. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar porcion a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
CEREAL Platano hartén, maduro, crudo 27,78 20,00 41,67 30,00 55,56 40,00 69,44 50,00 83,33 60,00 PURE DE PLATANO MADURO CON QUESO
ACOMPANANTE 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
Queso fresco, semiduro, 15,00 15,00 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 3. Verificar el estado del platano maduro (apariencia, olor, textura y cantidad, etc.)
semimagro, tipo doble crema . ' . . . . . ! . ' 4. Retirar la cascara de los pltanos maduros y cortar en trozos.
PURE DE 5. Llevar a coccién los trozos de platano en agua suficiente y en estado de ebullicién.
PLATANO 6. Verificar constantemente su textura con la ayuda de un tenedor, una vez este blanda, tomar la temperatura final de coccion, registrar en el formato correspondiente y
Leche de vaca, entera, en polvo 1,00 1,00 39g 2,00 2,00 56g 3,00 3,00 78g 4,00 4,00 101g 5,00 5,00 122g |apagar.
MADURO CON 7. Seguids lastar el plat: d 1t ido hasta obt la homogénea, incorporar la margarina junto con la sal, y la leche en polve reviaments
guido, aplastar el platano maduro previamente cocido hasta obtener una mezcla homogénea, incorporar la margarina junto con la sal, y la leche en polvo ya previamente
QUESO lista y mezclar en caliente.
8. Por otro lado seleccionar segin evaluacion de calidad organoléptica perceptible del queso (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato
Margarina, con sal 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 5,00 5,00 correspondiente.
9. Lavar y cortar el queso en tajadas de grosor mediano.
10. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y registrar.
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 11. Estandarizar el tamafio de las porciones segun nivel escolar con ayuda de la gramera y servir con cuchara determinada durante el proceso.




MENU No. 7
PREESCOLAR PRIMARIA PRIMARIA SECUNDARIA CICLO MEDIO Y
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO
(COMECHENTE CRERE (Ingredientes) BRT‘ETSI?(Q) NETO SERVIDO BR:;'SOO(g) NETO SERVIDO BR:EYS:(E) NETO SERVIDO BR:ETSK;)(g) NETO SERVIDO BR:EYS(;)(E) NETO SERVIDO B e
(g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)

SORBETE DE GUAYABA
El dia de la distribucion:

Guayaba, madura, cruda 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
segun 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 picar la fruta.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racién s el total del volumen) y por tandas licuar la fruta previamente lista, la leche en polvoy
el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.
4. Colar y realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.

. SORBETE DE 5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucién sacar la bebida concentrada y adicionar el
BEBIDA (LACTEOS) | .\, ags |Leche devaca, entera, en polvo 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 15,00 | 220cc | o ionte 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 a lo indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacién tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucién, registrar en el formato establecido.
8. Estandarizar el tamafio de su porcion segin nivel escolar e iniciar su distribuci6n, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por més de 20 minutos a
temperatura ambiente. Tomar y registrar la durante distribucién para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas

Azicar blanco, granulado 700 | 7,00 700 | 7,00 700 | 7,00 7,00 | 7,00 700 | 7,00 vasi en caso de que su 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.

Res, carne magra, cruda 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 70,00 | 70,00 CARNE DE RES EN TROZOS CON GUISO
Dia anterior a la preparacion

Tomate, crudo 250 | 2,00 500 | 4,00 625 | 500 750 | 600 875 | 7,00 * Verificarla cantidad, aparienciay fecha de vencimiento en cada paquete de carne de res y pasarlos a refrgeracién (24 horas antes a su preparacion) para garantizar que la
carne se encuentre descongelada al momento de la preparacién.

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 4,21 4,00 5,26 5,00 6,32 6,00 7,37 7,00 El dia de la preparacién
1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

ALIMENTO CARNE DE RES 2. Lavar las manos segtn protocolo establecido.
PROTEICO | EN TROZOS CON [Ajo, crudo 053 | 050 25¢ 053 | 050 37g 053 | 050 a7g 053 | 050 56g 053 | 050 65g  |3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
GUISO 4. Sacar la came de res del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.

5. Picar la carne de res en trozos medianos cuidando que esta no se mantenga expuesta al ambiente por mas de 20 minutos, para esto hacerlo por tandas.

sal 020 | 0,20 020 | 020 030 | 030 040 | 040 050 | 0,50 6. Lavar, pelar, quitar impurezas y picar en cuadros el tomate, la cebolla y el ajo, adicionarlos sobre los trozos de carne de res junto con la sal y el aceite.
7. Incorporar todo y llevar a coccién en olla a presién u olla con tapa para que la carne de res se cocine en sus propios jugos y los de las verduras de guiso.

_ _ 8. Una vez esté cocida la carne de res, tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.

Tomillo, molido 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
10. Mantener la carne guisada a fuego bajo durante el proceso de distribucion para garantizar que su temperatura no baje de los 60°C, estandarizar el tamafio de la porcién de
acuerdo a los grupos escolares y durante distribucién estar la en tomas aleatorias y registr en el formato cor i

Aceite de soya 2,00 | 2,00 300 | 3,00 300 | 3,00 4,00 | 4,00 500 | 500 Erup v v ©

Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00
ARROZ BLANCO
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empagques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.

Cebolla cabezona, cruda 211 | 2,00 316 | 3,00 421 | 400 52 | 500 632 | 600 £n pre do. Vert ) nered ranies 2 (tilan empadues, | venmiento, aparienct o !
2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.

ARROZ BLANCO a6 69 92g 115g 138g |3 Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofrita, una vez esta se encuentre en ebullicién 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.

sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 5. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar porcién a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.

Aceite de soya 2,00 | 2,00 300 | 3,00 400 | 4,00 4,00 | 4,00 4,00 | 4,00




Papa, variedad harinosa, pastusa,

A . 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 3500 | 35,00 4500 | 45,00 50,00 | 50,00

€on cascara, cruda PAPA ABORRAJADA CON PICO DE GALLO
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

Harina de trigo, fortificada, todh 2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

arina de trigo, fortificada, todo 2,00 2,00 2,00 2,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.

propésito, cruda 4. Seleccionar, pesar y lavar muy bien las papas comunes y hacer remocion de brotes. Posteriormente, cortar las papas en rodajas de grosor mediano.

5. Aparte contar, lavar y desinfectar los huevos de acuerdo al protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
6. Abrir y batir los huevos junto con Ia sal hasta garantizar uniformidad.
Huevo de gallina, entero, crudo 111 | 1,00 111 | 1,00 444 | 400 444 | 400 444 | 400 7. Verificar Ia cantidad de harina de trigo y verter en un recipiente ancho y no tan alto.
8. Poner a calentar suficiente aceite en una sartén. Pasar tandas de rodajas de papa por el huevo batido y sacar con ayuda de una cuchara o escurridera, de inmediato pasarlos
CEREAL al recipiente con harina (puede ser plastico) para espolvorearles harina de trigo suficiente, mezclando para que esta se pegue a las rodajas.
ACOMPARNANTE 9. Llevar las rodajas de papa apanados a fritura. Verificar su coccién mediante revision de textura y color (dorado), tomar temperatura final de coccion y registrar en el
sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 formato establecido para ello.
10. Realizar prueba organoléptica de acuerdo a protocolo establecido por el operador.
oapA Papa Papa Papa Papa Papa |11 Distrbuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer verifcaciones aleatorias durante distribucién y regitrar en el formato correspondiente.
——n aborrajad aborrajad aborrajad aborrajad aborrajad IZS.OE.sCtandzmarel tamafio de las porciones segiin grupo escolar y distribuir con la cuchara determinada garantizando que los trozos no se distribuyan en temperatura inferior
a60°C.
CONPICODE |Cebolla cabezona, cruda 526 | 500 |a20g+| 737 | 7,00 |a20g+| 947 | 900 |a35g+ | 10,53 | 1000 | ad5g+ | 12,63 | 12,00 | a50g+
GALLO 17 g pico 24 g pico 31gpico 35gpico 42 g Pico | NoTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite
de gallo de gallo de gallo de gallo de gallosuiciente como medio e coccon e os casos de ftura.

Tomate, crudo 12,50 | 10,00 17,50 | 14,00 22,50 | 18,00 25,00 | 20,00 30,00 | 24,00 PICO DE GALLO
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

2. Lavar las manos segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad
etc.

Cilantro, crudo 2,22 2,00 333 3,00 4,44 4,00 5,56 5,00 6,67 6,00 3. Seleccionar, pesar, lavar, retirar pedanculos y desinfectar el tomate. De igual forma seleccionar, pesar, Retirar hojas o partes secas de la cebolla; asimismo, lavar,
desinfectar y retirar tallos del cilantro. Fi . pesar, lavary el limon segun protocolo establecido. Registrar todos los procesos de desinfeccion en
el formato correspondiente.

4. Picar el tomate, cebolla y cilantro en cuadritos. De igual forma partir el limén en dos y exprimir para obtener su jugo. Reservar el zumo de limén en un recipiente plstico

Limén, crudo 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 5. Mezclar el tomate, cebolla y cilantro, llevarlas a refrigerar entre recipiente plastico limpio.

6. Al inicio del servicio verificar que la temperatura del pico de gallo se encuentre maximo en 6°C, realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
7. izar el tamafio de las porciones segtin niveles de y distribuir i una méxima de 6°C y una exposicién al ambiente por maximo 20
minutos, para ello sacar el pico de gallo a a linea de distribucién por tandas o baches que no permanezcan més de 20 minutos.

Aceite de soya 300 | 3,00 4,00 | 4,00 400 | 400 500 | 500 600 | 600
GRANADILLA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

] 2. Lavar las manos segtin protocolo establecido.
FRUTA GRANADILLA |Granadilla, cruda 100,00 | 30,00 100g 100,00 | 30,00 100g 100,00 | 30,00 100g 100,00 | 30,00 100g 100,00 | 30,00 100g 8Ln p !

3. ionar segtn eval de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.
4. Contar, clasificar segun tamafio, lavar y desinfectar la granadilla.

5. Distribuir segin tamafio y nivel escolar con mano limpia.




MENU No. 8

CCOMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA 1

PRIMARIA 2

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y
CCOMPLEMENTARIO

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO

SERVIDO

(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(e)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(8)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO PESO
NETO | SERVIDO
(g) (g)

PESO
BRUTO (g)

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

BEBIDA (LACTEOS)

AGUA DE
PANELA CON
LECHE

Leche de vaca, entera, en polvo

13,00

13,00

13,00

13,00

200 cc

13,00

13,00

200 cc

15,00

15,00

220 cc

15,00 | 1500

220 cc

Panela

10,00

10,00

200cc

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00 | 10,00

AGUA DE PANELA CON LECHE

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

2. Medir el agua (200cc por racién), separar en dos ollas por mitad.

3. En una de las partes agregar la leche en polvo, mezclar hasta garantizar adecuada (verificar las de

empaque para ratificar si la leche tiene mejor dilucién o solubilidad en agua caliente o fria) y poner a fuego medio hasta lograr ebullicion.
4. Uevar la otra mitad del agua hasta ebullicién y agregar la panela hasta que se disuelva completamente y la mezcla hierva nuevamente.
5. Finalmente mezclar el agua de panela en agua con la leche reconstituida, revolver constantemente para hacer la mezcla uniforme. Tomar temperatura final de coccién y
registrar en el formato establecido.

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

7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C realizando tomas de temperatura aleatorias y registréndose en el

a utilizar, empaqu

impresas en el rotulado del

formato correspondiente.

ALIMENTO
PROTEICO

HUEVOS
PERICOS

Huevo de gallina, entero, crudo

33,33

30,00

44,44

40,00

55,56

50,00

72,22

65,00

90,00 | 81,00

Cebolla cabezona, cruda

10,53

10,00

12,63 12,00

Tomate, crudo

12,50

10,00

17,50

14,00

56g

22,50

18,00

72¢

25,00

20,00

89g

30,00 | 24,00 110g

Sal

0,20

0,30

030

0,40

0,60

Aceite de soya

2,00

3,00

HUEVOS PERICOS

1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.

4. Lavar y desinfectar los huevos segun procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.

5. Abrir los huevos uno por uno en un recipiente hondo, agregar la sal y batir.

6. Retirar hojas o partes secas de la cebolla, retirar hojas del tomate (si las tiene). Lavar, desinfectar, quitar impurezas y picar la cebolla y el tomate.

7. En sartén caliente y con aceite agregar la cebolla y tomate picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta

que estén listos los huevos.

8. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.

9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.

10. Estandarizar la porcién a servir segin nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de
aleatoriamente y en el formato i

distribucién sea de minimo 60°C

Nota: Para grandes volimenes de produccion se recomienda hacer esta preparacién por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La cantidad
de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite suficiente como medio
de coccién en los casos de fritura.

CEREAL
ACOMPANANTE

MASITAS DE
HARINA DE
TRIGO

Harina de trigo, fortificada, todo
propésito, cruda

20,00

20,00

30,00

30,00

40,00

40,00

50,00

50,00

65,00 65,00

Sal

127¢

86¢g

107g

Huevo de gallina, entero, crudo

3,00

43g

4,44

4,00

64g

5,56

Aceite de soya

10,00 | 10,00

MASITAS DE HARINA DE TRIGO

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.

4. Lavar y desinfectar los huevos segun procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.

5. En un recipiente grande u olla agregue la harina de trigo, la sal y el contenido de los huevos, bata con una cuchara o cucharén la mezcla anterior afiadiendo agua hasta
obtener una masa de consistencia ligera.

6. Estandarizar el tamafio de la arepuela con ayuda de la gramera y el cucharn. (se va a verter la mezcla sobre el aceite pesando para determinar diferentes niveles de llenado
hasta determinar el peso neto crudo y por nivel de escolaridad).

7. Calentar el aceite a fuego medio, una vez esté caliente verter la mezcla para una arepuela de acuerdo a la estandarizacion previa de porciones.

8. Freir la arepuela lado a lado hasta que obtenga un color dorado, realizar prueba organoléptica y registrar de acuerdo a protocolo correspondiente. (En caso de determinar
que su sabor no cumple, tomar las medidas correctivas correspondientes para el resto de la mezcla).

9. Llevar a fritura el resto de la mezcla de acuerdo a la estandarizacion previa de porciones y tomar su temperatura final de coccién registrandola en formato correspondiente.
10. Retirar las arepuelas del fuego y dejar escurrir el exceso de aceite. (Se recomienda frefr la masa por tandas de acuerdo a la velocidad de ingreso de usuarios al comedor y
grado de escolaridad).

11. Refrigerar la masa que no se vaya a freir de inmediato.

12. Servir con mano limpia o pinza desinfectada de acuerdo al nivel de escolaridad.

NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite
suficiente como medio de coccién en los casos de fritura.

FRUTA

PINA PICADA

Pifia, cruda

181,82

100,00

100g

181,82

100,00

100g

181,82

100,00

100g

245,45

135,00

135¢g

245,45 | 135,00 135g

PINA PICADA EN TROZOS

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segin protocolo establecido.

3 ionar segin evaluacin de calidad

4. Lavary desinfectar la pifia, luego, proceder a pelarla y picarla.
5. Llevar a refrigeracion entre recipientes plsticos y verificar que al momento de servir su temperatura se encuentre entre 2°C y 6°C, posteriormente registrar en formato
correspondiente.

6. Estandarizar la porcion a servir segln grupo escolar e iniciar su distribucién en plato, vaso o pocillo seco evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente. Sacar por
tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango entre 2°C'y 6°C y verificar dicha temperatura aleatoriamente, registrarla en formato
correspondiente.

(textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.




U No. 9

MEN
SECUNDARIA

CCOMPONENTE

PREPARACION

'NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA/

PRIMARIA

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO

(g)

BRUTO (g)

PESO

PESO
NETO
(e)

SERVIDO

PESO

(e)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO

SERVIDO

(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(e)

PESO
BRUTO (g)

CICLO MEDIO Y COMP!

EMENTARI
PESO

SERVIDO
(g)

PROCEMIENTO DE PREPARACION

BEBIDA (LACTEOS)

Chocolate amargo o negro

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

CHOCOLATE
CON LECHE

Leche de vaca, entera, en polvo

13,00

13,00

200 cc

13,00

13,00

200 cc

13,00

13,00

200 cc

15,00

15,00 | 220cc

15,00

15,00

220 cc

Azucar blanco, granulado

CHOCOLATE CON LECHE

1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segin
protocolo establecido. Verificar el estado de todos los
2. Medir el agua (200cc por racién), separar en dos ollas por mitad y llevar a ebullicién la mitad del agua con el chocolate y el aziicar.
3. En otro recipiente con la otra mitad de agua disolver la leche en polvo hasta tener una mezcla homogénea. De igual forma verificar las instrucciones de preparacién
impresas en el rotulado del empaque para ratificar si la leche tiene mejor dilucion o solubilidad en agua caliente o fria.

4.Agregar la preparacién de la leche liquida al chocolate hasta que se disuelva

5.Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato establecido.
6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C verificando aleatoriamente y registrando en el formato

correspondiente.

fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc.

a utilizar, empaqu

y dejar que hierva

ALIMENTO
PROTEICO

QUESO
CUAJADA

Queso fresco, semiblando,
semimagro, tipo cuajada

30,00

30,00

40,00

40,00

40g

55,00

55,00

55g

65,00

65,00

80,00

80,00

QUESO CUAJADA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.

4. Registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.

5. Lavar y cortar el queso en porciones del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y

que su empaque

del empaque
primario no se encuentre roto o perforado.

6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

7. Llevar a refrigeracion separado por gramaje de las porciones protegido. Tomar
méximo en 6°C. Sacar a distribucion por tandas pequefias para evitar su exposicién al ambiente por més de 20 minutos.

alinicio de la di: que esta se encuentre

AREPA DE CHUCLU ASADA

CEREAL
ACOMPANANTE

AREPA DE
CHOCLO ASADA

Arepa de choclo

40,00

40,00

40,00

40,00

40,00

40,00

80,00

80,00

80,00

80,00

Aceite de soya

1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segtin
a utilizar, empagques, fecha de imi apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
calidad i textura, color, olor y cantidad) y registrar esta Gltima en el formato

protacolo establecido. Verificar el estado de todos los i
2. Verificar el estado de empaques de la arepa, su fecha de
correspondiente.

3. Lavar las manos segun protocolo establecido.

4. Sacar con mano limpia y/o pinza desinfectada, ubicar sobre un sartén, paila o plancha.
5. Untadura minima de aceite, y mantener unos 5 minutos por cada lado hasta que estén doraditas y firmes.

6. Ubicar las arepas sobre bandeja limpia, seca y desinfectada en el drea de distribucién separadas por tamafios de porcién segtn cada nivel escolar.
7. Distribuir calientes y de acuerdo al gramaje establecido por nivel escolar.

NOTA: L tidad de aceite anui registrad: 1 aue ahsarhen las aliment: weda adherida en aui hstante el dar deh

FRUTA

MiX DE MANGO
Y PAPAYA

Papaya, madura, cruda

57,14

40,00

78,57

55,00

78,57

55,00

92,86

65,00

130g

92,86

65,00

130¢g

110¢g

Mango Tommy Atkins, crudo

52,63

40,00

80g

72,37

55,00

110¢g

72,37

55,00

85,53

65,00

85,53

65,00

MIX DE MANGO Y PAPAYA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. ionar segin evaluacién de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.
4. Lavar y desinfectar las frutas. Pelar, retirar semillas (en el caso de la papaya) y picar en cuadros la papaya y reservar en el refrigerador.

5. Picar posteriormente el mango idealmente a media hora de iniciar la distribucién del complemento o dejar un dfa antes picado el mango, colocarlo en bolsas plasticas
limpias y llevarlos al congelador, si la sede educativa tiene un gran volumen de usuarios se recomienda hacer el picado de las frutas por tandas para evitar el pardeamiento de

esta fruta.
6. Mantener las frutas picadas entre recipientes plasticos en el refrigerador, no mezclarlas para garantizar la menor manipulacién posible de las frutas. Realizar prueba de

calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
7. Al momento de servir verificar que la temperatura se encuentre entre 2°Cy 6°C, registrar en formato correspondiente.

8. Estandarizar el tamafio de la porci6n a servir segin grupo escolar teniendo en cuenta que las frutas van en participacion igualitaria y equitativa e iniciar su distribucion en
plato, vaso o pocillo secos evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente en la medida de lo posible.

9. Sacar la fruta picada por tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango 2°Cy 6°C
registrando ello en el formato correspondiente.

durante la distribucion y




MENU No. 10

PREESCOLAR PRIMARIA PRIMARIA SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO PESO re i PESO i i PESO e i PESO i i PESO i i PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Mgiit) BRUTO (g)] NETO | SERVIDO |gpyro (g) NETO | SERVIDO |ppyro (g MNETO | SERVIPO |gpyro g MNETO | SERVIPO |gpyto (g NETO | SERVIPO
SORBETE DE GUANABANA
El dia de la distribucion:

Guanabana, cruda 85,71 60,00 85,71 60,00 85,71 60,00 85,71 60,00 85,71 60,00 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, empagues en caso de utilizar pulpa para este jugo, donde se evidenciaré fecha de
vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad de estos etc.

2. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racién es el total del volumen) y por tandas licuar la fruta previamente lista, la leche en polvo y
el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.
. SORBETE DE 3. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.

BEBIDA (LACTEOS) | o\ \\Aana |Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 | 13,00 | 200cc 13,00 | 13,00 | 200cc 13,00 | 13,00 | 200cc 1500 | 1500 | 220cc 1500 | 1500 | 220¢cc |- Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucién 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 desinfeccién en el
formato correspondiente .
5. 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.
6. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucién, registrar en el formato establecido.

Azticar blanco, granlado 700 | 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7. Estandarizar el tamafio de su porcién segdn 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 distribucién para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas

en caso de que su sea superior a 6°C.

Pollo Pechuga Carne Sin piel Crudo | 46,15 | 30,00 61,54 | 40,00 76,92 | 50,00 92,31 | 60,00 92,31 | 60,00 POLLO EN TROZOS CON SALSA TROPICAL
Dia anterior a la preparacion
* Pasar la pechuga de pollo entera o en filete a refrigeracién desde la mafiana y verificar el estado de los empaques, apariencia, olor, color, fecha de vencimiento y cantidad.

Mango Tommy Atkins, crudo 13,16 | 10,00 19,74 | 15,00 19,74 | 15,00 26,32 | 20,00 26,32 | 20,00 El dia de la preparacién
1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los jentes a utilizar, empagues, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad, etc.

Pifta, cruda 1818 | 10,00 | 198de | 2757 | 1500 | 258de | 2757 | 1500 | 3289de | 3636 | 2000 | 3889e | 3535 | 20,00 | 3889 |4 sacarla pechuga de pollo del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.

ALIMENTO POLLO EN pollo +16 pollo +24 pollo +24 pollo + 32 pollo +32|5_ picar la pechuga en trozos medianos cuidando que esta no se mantenga expuesta al ambiente por mas de 20 minutos, para esto hacerlo por tandas.
PROTEICO TROZOS CON g de fruta g de fruta g de fruta g de fruta g de fruta
SALSA TROPICAL (salsa (salsa (salsa (salsa (salsa |NOTA: En caso de tener pechuga de pollo entera, antes de picar la carne se debe retirar la piel y el hueso.
Azicar blanco, granulado 2,00 2,00 | ropical) | 3,00 300 | yropical) | 3,00 3,00 | yropical) | 400 400 | yropical) | 400 | 400 | yropical)
5. Seleccionar, lavar, pelar, quitar impurezas y picar en cuadritos el mango y la pifia, adicionarlos en un sartén junto con el azdcar durante 3 minutos a fuego medio o hasta que
se caramelice un poco la mezcla.
6.Picar en cuadros de tamafio mediano la pechuga de pollo y adicionarles la sal, proceder a asar la pechuga en el sartén con aceite previamente caliente a fuego moderado,
Sal 0,10 0,10 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,40 0,40 agregar paulatinamente la mezcla de mango y pifia y dejar cocinara fuego bajo.
7. Una vez esté cocido el pollo, tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.
8. Realizar prueba organoléptica segdn protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
9. Mantener el pollo a fuego bajo durante el proceso de distribucién para garantizar que su temperatura no baje de los 60°C, estandarizar el tamafio de la porcion de acuerdo

Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 5,00 5,00 con los grupos escolares y durante distribucion estar monitoreando la temperatura en tomas aleatorias y en el formato

Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 ARROZ CON FIDEOS
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos

Cebolla cabezona, cruda 211 2,00 211 2,00 421 4,00 526 500 526 500 segtin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla. Seguidamente sofreir la cebolla en el aceite en la olla de preparacién del arroz directamente. Adicionar los fideos y ponerlos

ARROZ CON pasta alimenticia, sin enriquecer, 2 soffelrjunta con 12 cebolla.
g . 5,00 5,00 60g 5,00 5,00 60g 800 | 800 | 114g | 1000 | 1000 | 143g | 1000 | 10,00 | 166g |3.Adicionar el agua, previamente medida (dos medidas de agua por una de arroz), alos fideos y dejar hasta ebulicion.
FIDEOS cruda 4. Agregar la sal y el arroz, revolver.

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

sal 020 | 020 0,20 020 040 | 040 0,50 0,50 050 | 0,50 6. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
7. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.

Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 400 | 400 8. Estandarizar la porcion a servir segun grupo escolar y distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C .

CEREAL
ACOMPANANTE i

MONEDITAS DE PLATANO

Platano harton, verde, crudo 22,06 | 15,00 29,41 | 20,00 44,12 | 30,00 58,82 | 40,00 58,82 | 40,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segin protocolo establecido.
3 ionar, pesar, lavar y pelar los plétanos verdes.
4. Trocear en monedas y llevar a freir en sartén con aceite previamente caliente hasta obtener color dorado y consistencia blanda algo crocante.

MONEDITAS DE 5. Tomar temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente.
pLATANO |52 020 | 020 e 030 030 13g 040 | 040 208 040 040 258 040 | 040 268 |5 Hacer prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar el tamafio de las porciones segun nivel escolar con ayuda de la gramera y servir con cuchara determinada durante el proceso de estandarizacién o con mano
limpia de acuerdo a protocolo.

Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 | 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite
suficiente como medio de coccién en los casos de fritura.




MENU No. 11

‘COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA 1

PRIMARIA 2

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y
‘COMPLEMENTARIO

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(8)

PESO
SERVIDO
(8)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(8)

PESO
SERVIDO
(8)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO

PESO
BRUTO (g) o

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

BEBIDA (LACTEOS)

AGUA DE
PANELA CON
LECHE

Leche de vaca, entera, en polvo

13,00

13,00

200 cc

13,00

13,00

200 cc

13,00

13,00

200 cc

15,00

15,00

220 cc

15,00 15,00

220 cc

Panela

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00 | 10,00

AGUA DE PANELA CON LECHE

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

2. Medir el agua (200cc por racién), separar en dos ollas por mitad.

3. En una de las partes agregar la leche en polvo, mezclar hasta garantizar adecuada (verificar las

empaque para ratificar si la leche tiene mejor dilucién o solubilidad en agua caliente o fria) y poner a fuego medio hasta lograr ebullicién.
4. Uevar la otra mitad del agua hasta ebullicién y agregar la panela hasta que se disuelva completamente y la mezcla hierva nuevamente.
5. Finalmente mezclar el agua de panela en agua con la leche reconstituida, revolver constantemente para hacer la mezcla uniforme. Tomar temperatura final de coccién y
registrar en el formato establecido.

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

7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C realizando tomas de temperatura aleatorias y registréndose en el
formato correspondiente.

impresas en el rotulado del

ALIMENTO
PROTEICO

HUEVOS
REVUELTOS
CON TOMATE

Huevo de gallina, entero, crudo

33,33

30,00

44,44

40,00

55,56

50,00

72,22

65,00

88,89 | 80,00

Tomate, crudo

10,00

8,00

15,00

12,00

17,50 | 14,00

Sal

Aceite de soya

HUEVOS REVUELTOS CON TOMATE
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.

4. Lavar y desinfectar los huevos segun procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.

5. Abrir los huevos uno por uno en un recipiente hondo, agregar la sal y batir.

6. Retirar hojas del tomate (si las tiene). Lavar, desinfectar, quitar impurezas y picar el tomate.

7. En sartén caliente y con aceite agregar los tomates picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta que
estén listos los huevos.

8. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.

9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.

10. Estandarizar la porcién a servir segin nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de
distribucion sea de minimo 60°C aleatoriamente y enel formato i

Nota: Para grandes volimenes de produccion se recomienda hacer esta preparacién por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La cantidad
de aceite aqui registrada corresponde a la que 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 fritura.

ARROZ BLANCO

Arroz blanco, pulido, crudo

Cebolla cabezona, cruda

Sal

115g

138¢g

Aceite de soya

3,00

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
segin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.

3. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofrita, una vez esta se encuentre en ebull
4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapar y terminar la coccin con tapa a fuego bajo.

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

6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

7. Estandarizar porcién a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.

agregar el arroz y la sal.




CHIPS DE PAPA COMUN
. . 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
CEREAL Papa, variedad harinosa, pastusa, | 5505 | 50,09 20,00 | 20,00 45,00 | 45,00 70,00 | 70,00 70,00 | 70,00 2. Lavar las manos segiin protocolo establecido.
ACOMPANANTE con céscara, cruda 3. Verificar la cantidad y el estado de las papas (textura, apariencia, color, olor)
4. Seleccionar, pesar y lavar muy bien las papas comunes y hacer remocién de brotes.
5. Realizar un corte en laminas muy delgadas y uniformes utilizando un cuchillo afilado, para garantizar homogeneidad en la fritura.
6. Colocar las laminas en agua fria para remover exceso de almidon, lo cual evita que se adhieran entre si y mejora la textura final. Escurrir y secar cuidadosamente con pafio
CHIPS DE PAPA absorbente o papel de cocina para retirar humedad superficial.
COMUN sal 030 030 8g 030 030 8g 0,40 0,40 189 0,40 0,40 289 0,40 0,40 289 15t sarlé: :Zn aceite pre:amente caliente muadzm las laminas de papa en pequefias porciones, evitando sobrecargar el reciente. Freir hasta obtener un color dorado
uniforme y una textura crocante. Con ayuda de un tenedor, trinche o escurridera sacar las papas fritas y colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.
Una vez dorada tomar temperatura final y registrarla en el formato correspondiente.
8. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y registrar.
9. Estandarizar el tamafio de la porcién o nimero de tajadas a servir para cada nivel escolar.
Aceite de soya 2,00 | 200 300 | 300 400 | 400 600 | 600 600 | 600

NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite
suficiente como medio de coccién en los casos de fritura.
PINA PICADA EN TROZOS
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Seleccionar segin evaluacion de calidad organoléptica perceptible (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.

FRUTA PINA PICADA |Pifia, cruda 181,82 | 100,00 | 100g | 181,82 | 100,00 | 100g | 181,82 | 100,00 | 100g | 24545 | 13500 | 135g | 24545 | 13500 | 135g | ‘avary desinfectar lapina, luego, proceder a pelarla y picarla. ) S )
5. Llevar a refrigeracion entre recipientes plasticos y verificar que al momento de servir su temperatura se encuentre entre 2°C y 6°C, posteriormente registrar en formato
correspondiente.
6. Estandarizar la porcién a servir segtin grupo escolar e iniciar su distribucion en plato, vaso o pocillo seco evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente. Sacar por
tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango entre 2°Cy 6°C y verificar dicha temperatura aleatoriamente, registrarla en formato

correspondiente.




MENU No. 12

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CicLo Mepio Y
NOMBRE DEL ALIMENTO COMPLIMENTARIO
COMPONENTE | PREPARACION e peso | PEO | Peso | T eeso | peso | . [ peso | eeso | .| peso | eeso | .| peso | peso PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO
(g) (g) (e) (e) (g) (g) (g) (e) (g) (g)
AGUA DE PANELA CON LIMON
1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segin
Panela 13,00 | 13,00 15,00 | 15,00 15,00 | 15,00 15,00 | 15,00 15,00 | 15,00 protocolo establecido. Verificar el estado de todos los a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
2. Medir el agua (200cc por racion).
AGUA DE 3. Llevar el agua hasta ebullicion y agregar la panela hasta que se disuelva completamente, esperar hasta que se repose el agua de panela.
BEBIDA (LACTEOS) | PANELA CON 200 cc 200 cc 200 cc 220 cc 220cc |4. Deigual forma partir el limén en dos y exprimir para obtener su jugo. Reservar el zumo de limén en un recipiente pléstico.
LIMON 5. Finalmente mezclar el agua de panela en agua con el zumo del imén, revolver constantemente para hacer la mezcla uniforme.
6. Hacer prueba organoléptica segn protocolo establecido por el operador y registrar.
Limén, crudo 2000 | 10,00 2000 | 10,00 2000 | 10,00 2000 | 10,00 2000 | 10,00 7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C realizando tomas de temperatura aleatorias y registréndolas en el
g ’ ’ ’ / / ’ ’ / / g formato correspondiente.
f6 CHULETA DE CERDO
:s:::i::c“: ;;;t“;:;g:“ 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 70,00 | 70,00 Dia anterior a la preparacién
* Verificar Ia 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
carne se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
Harina de trigo, fortificada, todo |55 | 309 400 | 400 500 | 500 500 | 500 700 | 7,00 El dia de la preparacién:
propésito, cruda 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segin protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
4. Cortar Ia carne de cerdo en cuadros medianos cuidando que la carne no mantenga expuesto al ambiente por mas de 20 minutos, para esto sacar a picar por tandas.
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 5. Seleccionar, pesar, pelar y triturar los dientes de ajo, adicionar esta pasta sobre la carne de cerdo picada y terminar el marinado con sal.
ALIMENTO CHULETA DE 6. Aparte contar, lavar y desinfectar los huevos de acuerdo con el protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
27g 36g 46g sag 64g  |7. Abriry batir los huevos junto con la sal hasta garantizar uniformidad
PROTEICO CERDO 8. Verificar la cantidad de la harina de trigo y verter en un recipiente ancho y no tan alto.
Ajo, crudo 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 9. Poner a calentar suficiente aceite en una sartén. Pasar tandas de care de cerdo por el huevo batido y sacar con ayuda de una cuchara o escurridera, de inmediato pasarlos
a otro recipiente (puede ser pléstico) para espolvorearles harina de trigo suficiente, mezclando para que esta se pegue a los trozos. Llevar los trozos de carne de cerdo
apanados a fritura. Verificar su coccion mediante revisién de textura y color (dorado).
10. Tomar temperatura de final coccion y registrar en el formato establecido para ello.
11. Realizar prueba organoléptica de acuerdo con protocolo establecido por el operador. 9. Distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer
Huevo de gallina, entero, crudo 111 1,00 2,22 2,00 333 3,00 3,33 3,00 4,44 4,00 verificaciones aleatorias durante distribucién y registrar en el formato correspondiente.
12. Estandarizar el tamafio de las porciones segdn grupo escolar y distribuir con la cuchara determinada garantizando que los trozos no se distribuyan en temperatura inferior
a60°C.
Aceite de soya 200 | 200 300 | 300 400 | 400 600 | 600 700 | 7.00 NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite
suficiente como medio de coccién en los casos de fritura.
Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 ARROZVERDE (PEREIIL) ) . , ) ) ) )
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 utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidades.
perejil, crudo 056 | 050 056 | 050 056 | 0,50 056 | 050 056 | 050 2. Seleccionar, pesar, lavar, retirar primera capa y picar finamente la cebolla. Ponerla a sofreir en aceite previamente caliente.
3. Lavar y desinfectar el perejil. Registrar la desinfeccin en formato correspondiente y licuar el perejil en agua.
AR('::ZR:JTSDE Cebolla cabezona,cruda a1 | 200 | ase 316 | 300 | eog 421 | 400 | 92g 632 | 600 | 158 | 632 | 600 | 138g :g:\::::r:?"g:::: :ﬁauo del pereiil (doble cantidad a la el arroz a preparar) y adicionarla ala olla donde estd Ia cebolla sofreida, una vez esta se encuentre en ebulicion
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 020 | 020 030 | 030 040 | 040 050 | 050 060 | 0,60 6. Finalmente mezclar con trinche o cuchara larga para separar los granos y tomar la temperatura final de coccién, registrar en el formato correspondiente.
7. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador.
Aceite de soys 200 | 200 200 | 300 200 | 300 500 | 500 600 | 600 8. estandarizar la porcion a servir por nivel de escolaridad.
CEREAL_VID TAJADA DE PLATANO MADURO CON QUESO
ACOMPANANTE 1. Limpiar, desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
plétano hartén, maduro, crudo 27,78 | 20,00 27,78 | 20,00 41,67 | 30,00 55,56 | 40,00 69,44 | 50,00 2. Lavar las manos segin protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc.
TAJADA DE 14g 18g 20g 25g 32g |2 , pesar, lavar y pelar el plétano maduro.
PLATANO platano plétano plétano plétano plétano |3 Tajar en laminas transversales de tamafio medianoy llevar a freir en aceite previamente caliente.
MADURO | Queso fresco, semiduro, 4. En un sartén con aceite previamente caliente insertar las tajadas de plétano y vigilar hasta que obtengan un color dorado. Retirar las tajadas de plétano del fuego con
ASADOCON |semimagro. ing doble erema 15,00 | 15,00 maldsum +| 1500 | 1500 mafsuro +| 1500 | 15,00 ma:suro + 2000 | 20,00 ma::ro +| 2000 | 20,00 ma:;ro |t e o temedon Srinehe y escurrs el steite. Una ver dorain
QUESO DOBLE 8 g 8 g & |5. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
CREMA queso queso queso queso Queso |6, Lavar y cortar el queso en porciones delgadas del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y desinfeccion del empaque verificando previamente que su
empaque primario no se encuentre roto o perforado.
Aceite de soya 300 | 300 300 | 300 400 | 400 400 | 400 600 | 600 7. Agregar el queso encima del plétano de acuerdo a la porcién previamente estandarizada, con el objetivo de que el queso se derrita.
8. Realizar prueba organoléptica de las tajadas de platano maduro con queso doble crema.
9. Estandarizar el nimero de tajadas con queso cuajada a servir en cada porcion segin el gramaje establecido por grado de escolaridad.




MENU No. 13

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
COMPLEMENTARIO
COMPONENTE | PREPARACION "°M'(’I':IE::LK :r;':':"m PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
8 BR:IFTS:(E) NETO SERVIDO BRZFTSC?(g) NETO SERVIDO BR:FTS(;J(E) NETO SERVIDO BRPUETS(;)(g) NETO SERVIDO BR:FTSOO(E) NETO SERVIDO
(e) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)
SORBETE DE BANANO
Banano comdin, crudo 8571 | 60,00 85,71 | 60,00 8571 | 60,00 85,71 | 60,00 85,71 | 60,00 El dia de la distribucion
1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segin
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 picar Ia fruta.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes de a cantidad total de agua (200 cc por racion es el total del volumen) y por tandas licuar la fruta previamente lista, Ia leche en polvo y
el azticar hasta obtener una consistencia uniforme.
SORBETE DE 4. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plésticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de Ia distribucion sacar la bebida concentrada y adicionar el
BEBIDA (LACTEOS) | ")\ \no  |Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 1300 | 200cc | 1300 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220cc | izigzame en forma del hielo, para Zua szc:r las bolsas de hilo prewzme:le armadas y deslnfeyclarlas por aspersién antes de abrirlas, registrar esta desmfecymdn enel
formato correspondiente.
5. 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.
6. Garantizar que la preparacién tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
7. Estandarizar el tamario de su porcion segdn nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mds de 20 minutos a
temperatura ambiente.
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
NOTA: £n caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebida en bolsa previamente lavada y desinfectada.
QUESO CUAJADA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segin protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaues, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
ALIMENTO QUESO Que.so fresco: semlb!ando, 30,00 30,00 30g 40,00 40,00 20g 50,00 50,00 s0g 65,00 65,00 658 85,00 85,00 ssg 4. Registrar dicha inspeccién en e.\ formato corres‘pnndweme. . )
PROTEICO CUAJADA  |semimagro, tipo cuajada 5. Lavar y cortar el queso en porciones del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y del empaque que su empaque
primario no se encuentre roto o perforado.
6. Hacer prueba organoléptica segn protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Uevar a refrigeracién separado por gramaje de las porciones protegido. Tomar alinicio dela di que esta se encuentre
méximo en 6°C. Sacar a distribucién por tandas pequefias para evitar su exposicion al ambiente por mas de 20 minutos.
AREPA ASADA
Arepa de maiz precocido, consal | 40,00 | 40,00 40,00 | 40,00 40,00 | 40,00 60,00 | 60,00 60,00 | 60,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2.Verificar el estado de empaques de la arepa, su fecha de calidad i textura, color, olor y cantidad) y registrar esta tltima en el formato
CEREAL correspondiente.
o AREPA ASADA 40g 40g 60g 60g 60g 3. Lavar las manos segin protocolo establecido.
ACOMPANANTE 4. Sacar con mano limpia y/o pinza desinfectada, ubicar sobre un sartén, paila o plancha.
5. Untadura minima de aceite, y mantener unos 5 minutos por cada lado hasta que estén doraditas y firmes.
Aceite de soya 2,00 | 2,00 200 | 2,00 300 | 3,00 400 | 400 500 | 500 6. Ubicar las arepas sobre bandeja limpia, seca y desinfectada en el érea de distribucién separadas por tamaios de porcion segin cada nivel escolar.
7. Distribuir calientes y de acuerdo al gramaje establecido por nivel escolar.
MANGO PICADO
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segiin protocolo establecido.
3 onar segun evaluacion de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.
FRUTA MANGO PICADO| Mango Tommy Atkins, crudo 10526 | 80,00 | 80g | 144,74 | 110,00 | 110g | 144,74 | 110,00 | 110g | 171,05 | 130,00 | 130g | 177,63 | 13500 | 135g :‘ s:l"a 'fy';‘::f:i;:i:? tamafio, lavary desinfectar el mango.
5. Llevar a refrigeracién entre recipientes plasticos y verificar que al momento de servir su temperatura se encuentre entre 2°Cy 6°C. Registrar en formato correspondiente.
6. Estandarizar la porcion a servir segin grupo escolar e iniciar su distribucion en plato, vaso o pocillo secos evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente. Sacar por
tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango entre 2°Cy 6°C. Verificar i su durante distril on y registrar en el
formato correspondiente.




MENU No. 14

CCOMPONENTE

PREPARACION

'NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA 1

PRIMARIA 2

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y

CCOMPLEMENTARIO

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
()

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
SERVIDO
()

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

BEBIDA (LACTEOS)

SORBETE DE
MANGO

Mango Tommy Atkins, crudo

78,95

60,00

78,95

60,00

78,95

60,00

78,95

60,00

78,95

60,00

Leche de vaca, entera, en polvo

13,00

13,00

200cc

13,00

13,00

200cc

13,00

13,00

200cc

15,00

15,00

220 cc

15,00

15,00

220 cc

Az(car blanco, granulado

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

SORBETE DE MANGO

El dia de la distribucién:

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos

segln 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 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 volumen) y por tandas licuar la fruta previamente lista, la leche en polvoy

el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.

4. Colary realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.

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 aspersién antes de abrirlas, registrar esta desinfeccién 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.

8. Estandarizar el tamafio de su porcién segun nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mds 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
en caso de que su 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

lavada y

ALIMENTO
PROTEICO

POLLO EN
TROZOS CON
SALSA TROPICAL|

Pollo Pechuga Carne Sin piel Crudo

46,15

30,00

61,54

40,00

76,92

50,00

92,31

60,00

92,31

60,00

Mango Tommy Atkins, crudo

13,16

10,00

19,74

15,00

19,74

15,00

26,32

20,00

26,32

20,00

Pifia, cruda

18,18

10,00

19gde
pollo +16

27,27

15,00

25gde
pollo + 24,

27,27

15,00

32gde
pollo +24

36,36

20,00

38gde
pollo + 32!

36,36

20,00

Azucar blanco, granulado

g de fruta
(salsa
tropical)

g de fruta
(salsa
tropical)

g de fruta
(salsa
tropical)

g de fruta
(salsa
tropical)

4,00

Sal

Aceite de soya

3,00

4,00

38gde
pollo +32
g de fruta
(salsa
tropical)

POLLO EN TROZOS CON SALSA TROPICAL
Dfa anterior a la preparacién
* Pasar la pechuga de pollo entera o en filete a refrigeracion desde la mafiana y verificar el estado de los empaques, apariencia, olor, color, fecha de vencimiento y cantidad.

€l dia de la preparacion

1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los entes a utilizar, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad, etc.

4. Sacar la pechuga de pollo del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.

5. Picar la pechuga en trozos medianos cuidando que esta no se mantenga expuesta al ambiente por més de 20 minutos, para esto hacerlo por tandas.

NOTA: En caso de tener pechuga de pollo entera, antes de picar la carne se debe retirar la piel y el hueso.

5. Seleccionar, lavar, pelar, quitar impurezas y picar en cuadritos el mango y la pifia, adicionarlos en un sartén junto con el azdcar durante 3 minutos a fuego medio o hasta que
se caramelice un poco la mezcla.

6.Picar en cuadros de tamafio mediano la pechuga de pollo y adicionarles la sal, proceder a asar la pechuga en el sartén con aceite previamente caliente a fuego moderado,
agregar paulatinamente la mezcla de mango y pifia y dejar cocinara fuego bajo.

7. Una vez esté cocido el pollo, tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.

8. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.

9. Mantener el pollo a fuego bajo durante el proceso de distribucién para garantizar que su temperatura no baje de los 60°C, estandarizar el tamafio de la porcién de acuerdo
con los grupos escolares y durante distribucion estar monitoreando la temperatura en tomas aleatorias y en el formato

CEREAL
ACOMPANANTE

PURE DE PAPA
COMUN

Papa, variedad harinosa, pastusa,
sin cascara, cruda

44,44

40,00

55,56

50,00

66,67

60,00

77,78

70,00

88,89

80,00

Leche de vaca, entera, en polvo

3,00

3,00

3,00

3,00

3,00

3,00

3,00

3,00

3,00

3,00

Margarina, con sal

46g

56g

65g

758

Sal

85g

PURE DE PAPA COMUN

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar la cantidad y el estado de la papa (textura, apariencia, color, olor).

4. Seleccionar, pesar, lavar, hacer remocion de brotes y picar de forma uniforme a la mitad.

5. Llevarlas a coccién entre agua en ebullicion en cantidad suficiente que la cubra y adicionar sal en la cantidad indicada.

6. Una vez terminado el proceso de coccion escurrir el agua y macerar la papa con ayuda de un molinillo. Poco a poco
instrucciones de preparacion en el empaque de la leche en polvo) y la margarina. Mezclar todo hasta hacer una masa homogénea.
7.Tomar la temperatura final de preparacion y registrar en el formato correspondiente.

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

9. Estandarizar la porcién a servir segin nivel de escolaridad y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 65°C.

la leche (ver

ARROZ BLANCO

Arroz blanco, pulido, crudo

30,00

Cebolla cabezona, cruda

3,00

Sal

0,20

46g

0,30

0,30

69g

0,40

92g

15g

Aceite de soya

2,00

3,00

3,00

4,00

138g

ARROZ BLANCO

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

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.

3. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofrita, 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 final de coccion y registrar en el formato correspondiente.

6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

7. Estandarizar porcion a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.




U No. 15

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
COMPLEMENTARIO
COMPONENTE | PREPARACION "°M'(’I:E:§Li e‘:“:e":)‘"m PEs0 | PESO PEso | PESO PES0 | PESO PEso | PESO PESO | PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
€ BR:IFTS:(E) NETO SERVIDO BR:FTSC?(g) NETO SERVIDO BR:FTS(;J(E) NETO SERVIDO BRPUETS(;)(g) NETO SERVIDO BRTJFTSOO(E) NETO SERVIDO
(g) (g) (8) (8) (g) (g) (8) (8) (g) (g)

Chocolate amargo o negro 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 1000 | 10,00 CHOCOLATE CONLECHE ) " ) ) ) ) )
1.Limpiary desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segin
protocolo establecido. Verificar el estado de todos los a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc.

2. Medir el agua (200cc por racion), separar en dos ollas por mitad y llevar a ebullicion la mitad del agua con el chocolate y el azticar.
3.En otro recipiente con la otra mitad de agua disolver la leche en polvo hasta tener una mezcla homogénea. De igual forma verificar las instrucciones de preparacion
BeBIDA (LACTEOS) | CHOCOLATE |\ e de vaca, entera, en polvo 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 1300 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220cc |mPresasenelrotulado del empaque para atificar sila leche tiene mejor dilucion o solubllidad en agua caliente o fria.
CON LECHE . »en p / ) ) ) ) g / / / 4 4.Agregar Ia preparacion de la leche liquida al chocolate hasta que se disuelva y dejar que hierva
5.Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato establecido.
6. Hacer prueba organoléptica segn protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C verificando aleatoriamente y registrando en el formato
correspondiente.

Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00

Huevo de gallina, entero, crudo 33,33 | 30,00 44,44 | 40,00 55,56 | 50,00 72,22 | 6500 90,00 | 81,00 HUEVOS PERICOS
L.Limpiary desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

2. Lavar las manos segin protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.
Cebolla cabezona, cruda 5,26 5,00 7,37 7,00 9,47 9,00 10,53 10,00 12,63 12,00 4. Lavar y desinfectar los huevos segun procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.
5. Abrir los huevos uno por uno en un recipiente hondo, agregar la saly batir.
6. Retirar hojas o partes secas de la cebolla, retirar hojas del tomate si las tiene). Lavar, desinfectar, quitar impurezas y picar la cebolla y el tomate.
ALIMENTO HUEVOS 7.En sartén caliente y con aceite agregar Ia cebolla y tomate picados, defar cocer y agregar 0s huevos batidos, conservar en usgo moderado y revolver constantemente hasta
PROTEICO pERICOs | Tomate, crudo 1250 | 1000 | 42g | 1750 | 1400 | 57g | 2250 | 1800 | 72g | 2500 | 20,00 | 89g | 3000 | 2400 | 110g |queesténlistoslos huevos. -
8. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en formato correspondiente.
9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
10. Estandarizar la porcién a servir segun nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por més de 20 minutos y que su temperatura de

sal 020 | 020 030 | 030 040 | 040 050 | 050 060 | 060 distribucion sea de minimo 60°C v aleatoriamente y en el formato i
Nota: Para grandes voldmenes de produccion se recomienda hacer esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La cantidad
de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite suficiente como medio

Aceite de soya 200 | 200 200 | 2,00 300 | 300 400 | 400 500 | 500 de coccion en los casos de fritura.

Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 | 20,00 30,00 | 3000 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00

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
Cebolla cabezona, cruda 211 | 200 316 | 300 421 | 400 526 | 500 632 | 60 seglin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.
2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, levarla a sofreir en aceite previamente caliente.
ARROZ BLANCO 46g 69g 92g 15g 138g  |3. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofrita, 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.
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 5. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar porcion a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C.
Aceite de soya 200 | 200 300 | 3,00 400 | 4,00 400 | 400 400 | 4,00




Papa, variedad harinosa, pastusa,

apa, 11,11 | 10,00 27,78 | 25,00 27,78 | 25,00 3333 | 30,00 48,89 | 44,00
sin cascara, cruda
Brécoli, crudo 17,50 | 7,00 30,00 | 12,00 30,00 | 12,00 37,50 | 15,00 50,00 | 20,00 TORTAS DEPAPA Y BROCOLI ] " . . ) )
¢ 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

2. Lavar las manos segtin protocolo establecido.

Huevo de gallina, entero, crudo 222 2,00 3,89 3,50 5,56 5,00 8,89 8,00 88 | 800 3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.

CEREAL 4. Seleccionar, pesar, lavar y pelar la papa criolla, junto con el brécoli. Lavar y desinfectar los huevos segin procedimiento establecido por el operador, registrar en formato
& - - = correspondiente.
ACOMPANANTE Harina de trigo, fortificada, todo 1,00 | 1,00 2,00 | 2,00 300 | 3,00 300 | 3,00 400 | 4,00 5. Seleiclonzr, pesar, lavar, pelar y picar en cuadritos finamente el ajo, la cebolla y el perejil, dejar refrigerado.
propdsito, cruda 6. En una olla con abundante agua en ebullicién, afiadir el brécoli y las papas. Dejar hervir durante 10-15 minutos, o hasta que estén blandas pero firmes. Escurrir y dejar
i enfriar ligeramente.
iur:isr:af:::;;::;il:er?rema 5,00 5,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 15,00 | 15,00 20,00 | 20,00 7. En un recipiente afiadir la papa, el brécoli y a macerar o trocear hasta tener una consistencia semiblanda, Agregar la harina de trigo, la sal, el comino, el ajo, la cebolla, el
TORTAS DE perejil que ya previamente estaban picados y el queso rallado en el contenido de los huevos, bata con una cuchara o cucharén la mezcla anterior afiadiendo agua hasta
obtener una masa de consistencia ligera.
PAPA, BROCOLI | Perejil, crudo 0,56 0,50 299 0,56 0,50 60g 0,56 0,50 629 0,56 0,50 81g 0,89 080 | 1079 |5\ var el aceite a temperatura iedla- alta en un sartén. Tomar porciones de la mezcla con una cuchara y freirlas en el aceite caliente hasta que estén doradas y
Y QUESO crujientes.

Cebolla cabezona, cruda 1,05 1,00 211 2,00 211 2,00 211 2,00 316 3,00 9. Retirar las porciones fritas y colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.
10. Estandarizar el tamafio de las porciones segun nivel escolar con ayuda de la gramera y servir con cuchara determinada durante el proceso de estandarizacién o con mano
limpia de acuerdo a protocolo.

Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50
QUESO RALLADO
1. Lavar y desinfectar el empague del queso verificando que este no se encuentre roto o perforado, registrar en formato correspondiente.

Comino, semilla 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 2. Cortar el queso en trozos grandes para facilitar el proceso de rallado. Rallar con rallador limpio y desinfectado y disponer entre recipiente limpio y desafectado, llevar a
refrigeracién hasta el momento de ser mezclado con los ingredientes indicados anteriormente.
3. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar. Al inicio del servicio tomar la temperatura y verificar que esta se encuentre no mayor a

sal 020 | 020 0,20 0,20 020 | 0,20 0,40 0,40 050 | 0,50 .

Aceite de soya 2,00 2,00 4,00 4,00 4,00 4,00 6,00 6,00 6,00 6,00
PAPAYA PICADA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. ionar segin evaluacién de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.

FRUTA PAPAYA PICADA |Papaya, madura, cruda 114,29 | 80,00 80g 157,14 | 110,00 110g 157,14 | 110,00 110g 185,71 | 130,00 130g 192,86 | 135,00 135g |4. Pelar, retirar semillas y picar la papaya.

5. Llevar a refrigeracion entre recipientes plasticos y verificar que al momento de servir su temperatura se encuentre entre 2°C y 6°C. Registrar en formato correspondiente.
6. Estandarizar la porcion a servir segln grupo escolar e iniciar su distribucion en plato, vaso o pocillo secos evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente. Sacar por
tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango entre 2°Cy 6°C. Verificar i su durante distril on y registrar en el
formato correspondiente.




MEN!

U No. 16

CCOMPONENTE

PREPARACION

'NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PREESCOLAR

PRIMARIA 1

PRIMARIA 2

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y
‘COMPLEMENTARIO

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(e)

PESO
SERVIDO
(e)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(e)

PESO
SERVIDO
(e)

PESO
BRUTO (g)

PESO
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

BEBIDA (LACTEOS)

CHOCOLATE
CON LECHE

Chocolate amargo o negro

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

Leche de vaca, entera, en polvo

13,00

13,00

200cc

13,00

13,00

200cc

13,00

13,00

200cc

15,00

15,00

220 cc

15,00

15,00

Azucar blanco, granulado

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

220 cc

CHOCOLATE CON LECHE

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

2. Medir el agua (200cc por racién), separar en dos ollas por mitad y llevar a ebullicién la mitad del agua con el chocolate y el azcar.

3. En otro recipiente con la otra mitad de agua disolver la leche en polvo hasta tener una mezcla homogénea. De igual forma verificar las instrucciones de preparacién
impresas en el rotulado del empaque para ratificar si la leche tiene mejor dilucién o solubilidad en agua caliente o fria.

4.Agregar la preparacion de Ia leche liquida al chocolate hasta que se disuelva y dejar que hierva

5.Tomar temperatura final de coccién y registrar en el formato establecido.

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

7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C verificando aleatoriamente y registrando en el formato
correspondiente.

ALIMENTO
PROTEICO

HUEVOS
PERICOS

Huevo de gallina, entero, crudo

33,33

30,00

44,44

40,00

55,56

50,00

72,22

65,00

90,00

81,00

Cebolla cabezona, cruda

10,53

10,00

12,63

12,00

Tomate, crudo

12,50

10,00

17,50

14,00

22,50

18,00

25,00

20,00

30,00

24,00

Sal

Aceite de soya

2,00

2,00

3,00

4,00

5,00

5,00

107¢g

HUEVOS PERICOS

* Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segun
protacolo establecido.Verificar el estado de todos los i a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.

* Lavar y desinfectar los huevos segiin procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.

* Batir los huevos y agregar la sal.

* Retirar hojas o partes secas de la cebolla, retirar hojas del tomate si las tiene. Lavar, desinfectar y cortar la cebolla y el tomate.

* En sarten caliente y con aceite agregar la cebolla y tomate picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente.
Tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.

* Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.

* Estandarizar la porcion a servir segun nivel escolar y garantizar que la preparacion no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de
distribucién sea de minimo 60°C verifica a en el formato i

Nota: Para grandes volumenes de produccion se recomienda hacer esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La cantidad
de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite suficiente como medio de
coccién en los casos de fritura.

CEREAL Y/O
ACOMPANANTE

AREPA ASADA

Arepa de maiz precocido, con sal

40,00

40,00

40,00

40,00

40,00

40,00

60,00

60,00

60,00

60,00

Aceite de soya

1,00

1,00

2,00

3,00

3,00

3,00

3,00

AREPA ASADA

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

2.Verificar el estado de empaques de la arepa, su fecha de calidad i encia, textura, color, olor y cantidad) y registrar esta Gltima en el formato
correspondiente.

3. Lavar las manos segn protocolo establecido.

4. Sacar con mano limpia y/o pinza desinfectada, ubicar sobre un sartén, paila o plancha.

5. Untadura minima de aceite, y mantener unos 5 minutos por cada lado hasta que estén doraditas y firmes.

6. Ubicar las arepas sobre bandeja limpia, seca y desinfectada en el area de distribucion separadas por tamafios de porcin segin cada nivel escolar.

7. Distribuir calientes y de acuerdo al gramaje establecido por nivel escolar.

ARROZ CON
PIMENTON

Arroz blanco, pulido, crudo

20,00

30,00

30,00

40,00

50,00

50,00

60,00

60,00

Cebolla cabezona, cruda

2,00

2,00

4,00

5,00

5,26

5,00

Pimentén rojo, crudo

4a6g

92g

115¢g

Sal

Aceite de soya

138¢g

ARROZ CON PIMENTON

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

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla. De igual forma seleccionar, pesar, lavar, retirar las semillas al pimentén y rallarlo o picarlo en cuadros pequefios.
Poner a freir la cebolla y el pimentén en aceite previamente caliente.

3. Adicionar al guiso el agua en volumen doble a la cantidad de arroz a preparar y mantener a fuego alto hasta que llegue a punto de ebullicién.

4. Verificar el estado de empagques, apariencia, fecha de vencimiento y cantidad del arroz y adicionarlo al agua en ebullicién junto con la sal, mezclar todo y mantener en fuego
alto hasta que el arroz se hidrate y haya 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.

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

7. Hacer prueba organoléptica segln protocolo establecido por el operador y estandarizar la porcién a servir por nivel de escolaridad.

FRUTA

PERA

Pera, cruda

94,12

80,00

9%4g

129,41

110,00

129g

129,41

110,00

1299

152,94

130,00

1529

158,82

135,00

159 g

PERA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

ionar segin evaluacién de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.
4. Contar, clasificar segun tamafio, lavar y desinfectar la pera justo antes de su distribucién de acuerdo a protocolo establecido por el operador, hacerlo en tandas de ser
necesario segun el volumen de usuarios y tiempos de ingreso de los beneficiarios al comedor escolar. Registrar en formato el proceso de 6
5.Distribuir segin tamafio y nivel escolar con mano limpia, en caso de evidenciar que con una unidad no se cumple el gramaje de la porcién, entregar en cascos y completar su
gramaje, tomando medidas para evitar su pardeamiento durante la distribucion.




MENU No. 17
PREESCOLAR PRIMARIA PRIMARIA SECUNDARIA CICLO MEDIO Y C
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE EEERARACICH (Ingredientes) BR;E:;) (@) " | seRvioo nn:i's:(g) NETO | SERVIDO BR:EYS: (@) "ETO | seRvio BR:ETS:(S) NETO | SERVIDO BR:EYS(;) (@) "ETO | seRvio ERCTOMENTCEE R R con
(8) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (g) (8) (8)
SORBETE DE GUANABANA
El dia de la distribucion:
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
Guanabana, cruda 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 segtin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques en caso de utilizar pulpa para este jugo, donde se evidenciaré fecha de
vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad de estos etc.
2. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racién es el total del volumen) y por tandas licuar la fruta previamente lista, la leche en polvo y
el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.
SORBETE DE 3. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
BEBIDA (LACTEOS) | 1\ \4BANA 200¢c 200cc 200cc 220¢cc 250€C |1 pefrigerar la bebida en jarras o recipientes plésticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucién 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 desinfeccién en el
formato correspondiente .
5. 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.
Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 | 13,00 13,00 | 13,00 13,00 | 13,00 15,00 | 15,00 1500 | 15,00 6. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucién, registrar en el formato establecido.
7. Estandarizar el tamafio de su porcién segdn 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 distribucién para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas
en caso de que su sea superior a 6°C.
Pollo Pechuga Carne Sin piel Crudo | 46,15 | 30,00 61,54 | 40,00 7692 | 50,00 9231 | 60,00 107,69 | 70,00
HAMBURGUESA DE POLLO APANADO CON QUESO, LECHUGA Y TOMATE
Dia anterior a la preparacion
*si el pollo se encuentra en congelacién pasar a refrigeracion (0-4°C) desde el dia anterior en la maftana y verificar el estado de los empaques, apariencia, olor, color, fecha de
vencimiento y cantidad del pollo.
Ajo, crudo 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050
El dia de la preparacién:
1. Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el operador.
2. Lavar las manos segtin protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
Paprika 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 4. Sacar la pechuga de pollo del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
NOTA: En caso de tener pechuga de pollo entera, antes se debe retirar la piel y el hueso.
5. Seleccionar, pesar, pelar y triturar los dientes de ajo, adicionar esta pasta sobre la carne de pollo y terminar el marinado con sal.
Harina de trigo, fortificada, todo 300 | 300 300 | 300 600 | 600 800 | 800 1200 | 12,00 6. Aparte contar, lavar y desinfectar los huevos de acuerdo con el protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
propésito, cruda 7. Abrir los huevos en un recipiente aparte y batir junto con la sal hasta garantizar uniformidad.
8. Verificar la cantidad de la harina de trigo y verter en un recipiente ancho y no tan alto.
9. Poner a calentar suficiente aceite en una sartén. Pasar filetes de pechuga de pollo por el huevo batido y sacar con ayuda de una cuchara o escurridera, de inmediato
pasarlos a otro recipiente (puede ser plstico) para espolvorearles harina de trigo suficiente, mezclando para que esta se pegue a los trozos. Lievar los trozos de carne de pollo
apanados a fritura. Verificar su coccién mediante revisién de textura y color (dorado), tomar temperatura de final coccién y registrar en el formato establecido para ello.
Huevo de gallina, entero, crudo 2,22 2,00 2,22 2,00 2,22 2,00 3,33 3,00 4,44 4,00 10. Realizar prueba organoléptica de acuerdo con el protocolo establecido por el operador.
Pan60g Pan60g Pan60g Pan60g Pan60g |11 pistribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer verificaciones aleatorias durante distribucién y registrar en el formato correspondiente.
& q P P y regi P
HAMBURGUESA +pollo +pollo +pollo +pollo +pollo |15 gstandarizar el tamafio de las porciones segiin grupo escolar y distribuir con la cuchara determinada garantizando que los trozos no se distribuyan en temperatura inferior
DE POLLO apanado apanado apanado apanado apanado |4 60°C.
ALIMENTO | APANADO CON 25g+20 33g+20 45g+20 555+20 67g+20
PROTEICO QUESO, Sal 0,30 0,30 gde 0,40 0,40 gde 0,50 0,50 gde 0,60 0,60 gde 0,70 0,70 gde [NOTA:La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite
LECHUGA Y queso + queso + queso + queso + qQueso + |suficiente como medio de coccién en los casos de fritura.
TOMATE 30g 40g 40g 50g s0g
LECHUGA Y TOMATE ENTRE LA HAMBURGUESA
verduras verduras verduras verduras verduras P . . o . ; N i
1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
Aceite de soya 3,00 3,00 3,00 3,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00 2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. onar segin i6n de calidad (textura, apariencia, color, olor] y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.
4. Contar, clasificar segn tamafto, lavar, quitar impurezas y desinfectar la lechuga y tomate justo antes de su distribucién de acuerdo con protocolo establecido por el
operador. Registrar en formato c el proceso de desinfeccié
, 5. Distribuir segdn tamaio y nivel escolar con mano limpia.
Queso fresco, semiduro, 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00
semimagro, tipo doble crema QUESO
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc. Registrar dicha inspeccién en el formato
Tomate, crudo 2500 | 2000 2500 | 2000 2500 | 20,00 37,50 | 3000 37,50 | 30,00 correspondiente.
4. Desinfeccién del empaque v que su empagque primario no se encuentre roto o perforado.
5. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
PAN REGULAR HORNEADO
Lechuga comin, cruda 1818 | 1000 1818 | 10,00 227 | 1500 2,27 | 1500 227 | 1500 1. Verificar el estado de empagues del pan, su fecha de v calidad textura, color, olor y cantidad) y registrar esta Gltima en el formato
correspondiente.
2. Sacar con la mano limpia el pan, ubicarlo sobre una bandeja limpia, seca y desinfectada previamente, incluir el filete de carne de cerdo junto con el guiso.
3. Garantizar la distribucién de la hamburguesa ensamblada con el pollo minimo en 60°C y evitar que esta permanezca al ambiente por mas de 20 minutos, para ello mantener
el pollo en cadena de calor e ir ensamblando a medida de ingreso de los beneficiarios.
Pan de sal regular, horneado 60,00 | 60,00 60,00 | 60,00 60,00 | 60,00 60,00 | 60,00 60,00 | 60,00




CEREAL
ACOMPANANTE

PAPA CRIOLLA
DORADA CON
ROMERO Y AJO

Papa variedad harinosa, criolla, con

20,00

cascara, cruda 20,00 30,00 30,00 50,00 50,00 100,00 | 100,00 135,00 | 135,00
Ajo, crudo 0,21 0,20 0,21 0,20 0,21 0,20 0,21 0,20 0,21 0,20
Romero, seco 0,20 0,20 16g 0,20 0,20 2g 0,20 0,20 40g 0,20 0,20 80g 0,20 0,20
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 5,00 5,00 6,00 6,00
Sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,50 0,50 0,50 0,50

108g

PAPA CRIOLLA DORADA CON ROMERO Y AJO

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

2. Lavar las manos segin protocolo establecido.

3. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.

4. Seleccionar, pesar, lavar, hacer remocién de brotes y picar de forma uniforme a la mitad

5. Posteriormente, se cocinan en agua con una pequefia cantidad de sal hasta que alcancen una textura semiblanda. Una vez listas, se escurren y se dejan enfriar
completamente antes de continuar con el siguiente paso.

6. Se separan las hojas de la rama del romero, luego se procede a picar las hojas finamente.

7. En un recipiente se mezclan las papas con aceite de soya, ajo finamente picado, romero picadoyy sal, una i6n uniforme de los

8. En sartén limpio, seco y desinfectado, se agrega una pequefia cantidad de aceite, suficiente para cubrir parcialmente las papas. Cuando el aceite esté caliente, se
incorporan las papas sin amontonarlas.

9. Se doran a fuego medio, girandolas ocasionalmente hasta obtener una superficie dorada y crocante.
10. Una vez alcanzado el dorado uniforme, se retiran del sartén. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
11. Estandarizar el tamafio de las porciones segun nivel escolar con ayuda de la gramera y servir con cuchara determinada durante el proceso.




U No. 18

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
COMPLEMENTARIO
COMPONENTE PREPARACION NDM?::;::';;":::)E NTO peso PESO PESO pEsO PESO PESO pso PESO PESO veso | PESO PESO rso PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
srUTO (g)) NETO | SERVIDO | 0 o g)| NETO | SERVIDO | o i )| NETO | SERVIDO | | NETO | SERVIDO | oo o NETO | SERVIDO
(8) (8) (&) (&) (8) (8) (&) (&) (8) (8)
CHOCOLATE CON LECHE
Chocolate amargo o negro 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente seguin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las
manos segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los i ig a utilizar, fecha de iencia, olor, textura, cantidad etc.
2. Medir el agua (200cc por racién), separar en dos ollas por mitad y llevar a ebullicion la mitad del agua con el chocolate y el azicar.
3. En otro recipiente con la otra mitad de agua disolver la leche en polvo hasta tener una mezcla homogénea. De igual forma verificar las instrucciones de
. CHOCOLATE reparacion impresas en el rotulado del empaque para ratificar si la leche tiene mejor dilucion o solubilidad en agua caliente o fria.
BEBIDA (LACTEOS) | -\ [Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220cc 5_ A‘;regar e przparamén G bn oot i dapa‘qchoz aito hasta e se disuoha c0 "" lotaments y dejor Que hiervga R amonte.
5.Tomar temperatura final de coccién y registrar en el formato establecido.
6. Hacer prueba organoléptica seguin protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar el volumen a servir y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C aleatoriamente y en el formato
Azicar blanco, granulado 7,00 | 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 correspondiente.
Huevo de gallina, entero, crudo 33,33 30,00 44,44 40,00 55,56 50,00 72,22 65,00 88,89 80,00 HUEVOS REVUELTOS CON TOMATE
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.
4. Lavary desinfectar los huevos segun procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.
Tomate, crudo 12,50 | 10,00 17,50 | 14,00 22,50 | 18,00 25,00 | 20,00 30,00 | 24,00 S- Abrir los huevos uno por uno en un recipiente hondo, agregar la sal y batir.
6. Retirar hojas del tomate (silas tiene). Lavar, desinfectar, quitar impurezas y picar el tomate.
ALIMENTO HUEVOS 7. En sartén caliente y con aceite agregar los tomates picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta que
PROTEICO REVUELTOS 36g 46g 6dg 81g 99g |esténlistos los huevos.
CON TOMATE 8. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.
9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,30 0,30 0,60 0,60 0,70 0,70 10. Estandarizar la porcién a servir segdn nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de
distribucién sea de minimo 60°C aleatoriamente y enel formato i
Nota: Para grandes volimenes de produccién se recomienda hacer esta preparacién por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La cantidad
de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite suficiente como medio
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 4,00 | 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 de coccién en los casos de fritura.
. ) n MASITAS DE HARINA DE TRIGO
Harina de trigo, fortificada, todo 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 65,00 | 65,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
proposito, cruda 2. Lavar las manos segiin protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
4. Lavary desinfectar los huevos segtin procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.
5. En un recipiente grande u olla agregue la harina de trigo, a sal y el contenido de los huevos, bata con una cuchara o cucharén la mezcla anterior aiadiendo agua hasta
obtener una masa de consistencia ligera.
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,50 0,50 0,60 0,60 0,60 0,60 6. Estandarizar el tamafio de la arepuela con ayuda de la gramera y el cucharén. (se va a verter la mezcla sobre el aceite pesando para determinar diferentes niveles de llenado
MASITAS DE hasta determinar el peso neto crudo y por nivel de escolaridad).
CEREAL HARINA DE a3g e3¢ s3g 1008 119 |7 Colentar el aceite a fuego medio, una vez esté caliente verter la mezcla para una arepuela e acuerdo a estandarizacion previa de porciones.
ACOMPANANTE 8. Freir la arepuela lado a lado hasta que obtenga un color dorado, realizar prueba organoléptica y registrar de acuerdo a protocolo correspondiente. (En caso de determinar
TRIGO que su sabor no cumple, tomar las medidas correctivas correspondientes para el resto de la mezcla)
Huevo de gallina, entero, crudo 333 3,00 333 3,00 5,56 5,00 667 6,00 7,78 7,00 9. Llevar a fritura el resto de la mezcla de acuerdo a la estandarizacion previa de porciones y tomar su temperatura final de coccién registrandola en formato correspondiente.
10. Retirar las arepuelas del fuego y dejar escurrir el exceso de aceite. (Se recomienda freir la masa por tandas de acuerdo a la velocidad de ingreso de usuarios al comedor y
grado de escolaridad).
11. Refrigerar la masa que no se vaya a freir de inmediato.
12. Servir con mano limpia o pinza desinfectada de acuerdo al nivel de escolaridad.
Aceite de soya 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 | 4,00 6,00 6,00 6,00 6,00 NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite
suficiente como medio de coccién en los casos de fritura.
PINA PICADA EN TROZOS
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. ionar segin evaluacin de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.
FRUTA PINA PICADA |Pifia, cruda 181,82 | 10000 | 100g | 200,00 | 110,00 | 110g | 200,00 | 110,00 | 110g | 24545 | 13500 | 135¢ | 24545 | 13500 | 135g |*L@varydesinfectaria pifia, luego, procedera pelarlay picarla. ) e )
5. Llevar a refrigeracién entre recipientes plasticos y verificar que al momento de servir su temperatura se encuentre entre 2°Cy 6°C, posteriormente registrar en formato
correspondiente.
6. Estandarizar la porci6n a servir segin grupo escolar e iniciar su distribucion en plato, vaso o pocillo seco evitando su mezcla con preparaciones de linea caliente. Sacar por
tandas o baches para garantizar que su temperatura se mantenga en el rango entre 2°C y 6°C y verificar dicha temperatura aleatoriamente, registrarla en formato
correspondiente.




MENU No. 19
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO ¥
COMPLEMENTARIO
‘COMPONENTE PREPARACION NQMTIRE D:I; AI;IM)ENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
neredientes erJETS: (@ NETO | seRvipo BR:JFTSC:’(g) NETO | SERVIDO BRZETS; (@ NETO | servio BRPUETs:(g) NETO | SERVIDO BRZETS:(E) NETO | SERVIDO
(8) (8) (8) (g) (8) (8) (8) (8) (8) (8)
SORBETE DE FRESA
€l dia anterior a la preparacion:
Fresa, madura, cruda 63,16 | 60,00 63,16 | 60,00 63,16 | 60,00 63,16 | 60,00 63,16 | 60,00 *El dia anterior o al momento de la recepcién seleccionar, pesar, despitonar, lavar y desinfectar la fresa. Registrar la desinfeccién en formato correspondiente. Ubicar la fruta
en recipiente o bolsa limpia y desinfectada, rotularla y llevarla a refrigeracién o congelacion.
€l 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
segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad de estos etc.
2. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racién es el total del volumen) y por tandas licuar la fresa previamente lista, la leche en polvoy
SORBETE DE el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.
BEBIDA (LACTEOS) FRESA Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 15,00 15,00 220 cc 15,00 15,00 220 cc (3. Colary realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
4. 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 aspersién antes de abrirlas, registrar esta desinfeccién en el
formato correspondiente .
5. 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.
6. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
7. Estandarizar el tamafio de su porcién segun nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mds 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
Azdcar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 ivas inmediatas en caso de que su 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.
Cerdolomo o cafidn, grasa 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 70,00 | 70,00
aproximada 12%, crudo "TROZOS DE CARNE DE CERDO SALTEADOS
€l dia anterior a la distribucién
*Si la carne de cerdo se encuentra en congelacién pasar a refrigeracion (0-4°C) desde el dia anterior en la mafiana.
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50
El dia de la preparacién
TROZOS DE 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
ALIMENTO CARNE DE ) 2. Lavar las manos segtin protocolo establecido.
PROTEICO CERDO Paprika 020 020 239 020 020 309 020 020 389 020 020 469 020 020 539 |3 Verificar o estado de todos los ingredientes a utilzar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
SALTEADOS 4. Cortarla carne de cerdo en tiras de grosor mediano cuidando que la carne no mantenga expuesto al ambiente por mas de 20 minutos, para esto sacar a picar por tandas.
5. Poner a calentar el aceite en una sartén y adicionar los trozos de carne de cerdo junto con la sal. Verificar su coccién mediante revision de textura y color, tomar
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 temperatura de final coccién y registrar en el formato establecido para ello.
6. Realizar prueba organoléptica de acuerdo a protocolo establecido por el operador. 5. Distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer
ificaciones aleatorias durante distribucién y 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 distribuyan en temperatura inferior a 60°C.
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00




Papa, variedad harinosa, pastusa,

A 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 45,00 | 45,00 50,00 | 50,00
con céscara, cruda
PAPA ABORRAJADA CON PICO DE GALLO
Harina de trigo, fortificada, todo 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
oropGeito, crada 200 | 2,00 200 | 200 300 | 3,00 300 | 300 400 | 400 2. Lavar as manos segin protacolo establecido.
’ 3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
4. Seleccionar, pesar y lavar muy bien las papas comunes y hacer remocién de brotes. Posteriormente, cortar las papas en rodajas de grosor mediano.
5. Aparte contar, lavar y desinfectar los huevos de acuerdo al protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
Huevo de gallina, entero, crudo 111 1,00 111 1,00 222 2,00 333 3,00 444 2,00 6. Abriry batir los huevos junto con lasal hasta garantizar uniformidad.
7. Verificar la cantidad de harina de trigo y verter en un recipiente ancho y no tan alto.
8. Poner a calentar suficiente aceite en una sartén. Pasar tandas de rodajas de papa por el huevo batido y sacar con ayuda de una cuchara o escurridera, de inmediato pasarlos
al recipiente con harina (puede ser plistico) para espolvorearles harina de trigo suficiente, mezclando para que esta se pegue a las rodajas.
9. Levar las rodajas de papa apanados a fritura. Verificar su coccién mediante revision de textura y color (dorado), tomar temperatura final de coccién y registrar en el
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 formato establecido para ello.
10. Realizar prueba organoléptica de acuerdo a protocolo establecido por el operador.
Papa Papa Papa Papa Papa |11 pistribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C, para ello hacer verificaciones aleatorias durante distribucion y registrar en el formato correspondiente.
PAPA aborrajad aborrajad aborrajad aborrajad aborrajad |12, Estandarizar el tamafio de las porciones segtin grupo escolar y distribuir con la cuchara determinada garantizando que los trozos no se distribuyan en temperatura inferior
ABORRAJAD a2sgy a2igy adsgy a8sgy a95gy [a60°C.
5,26 5,00 7,37 7,00 9,47 9,00 10,53 | 10,00 12,63 | 12,00
ACONPICO Cebolla cabezona, cruda 17 g de 24gde 31gde 35gde 42gde
DE GALLO Pico de Pico de Pico de Pico de Picode |NOTA: La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante el operador debe garantizar el aceite
Gallo Gallo Gallo Gallo Gallo | suficiente como medio de coccion en los casos de fritura.
CEREAL Tomate, crudo 12,50 | 10,00 17,50 | 14,00 22,50 | 18,00 2500 | 20,00 30,00 | 24,00 PICO DE GALLO
ACOMPANANTE 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad
etc.
3. Seleccionar, pesar, lavar, retirar pedunculos y desinfectar el tomate. De igual forma seleccionar, pesar, Retirar hojas o partes secas de la cebolla; asimismo, lavar,
Cilantro, crudo 2,22 2,00 3,33 3,00 4,44 4,00 5,56 5,00 6,67 6,00 desinfectar y retirar tallos del cilantro. Fi . pesar, lavar y el limén segin protocolo establecido. Registrar todos los procesos de desinfeccion en
el formato correspondiente.
4. Picar el tomate, cebolla y cilantro en cuadritos. De igual forma partir el limén en dos y exprimir para obtener su jugo. Reservar el zumo de limén en un recipiente pldstico
5. Mezclar el tomate, cebolla y cilantro, llevarlas a refrigerar entre recipiente plastico limpio.
Limén, crudo 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 6. Al inicio del servicio verificar que la temperafura del pico de gallo se encuentre maximo en 6°C, realizar la prueba o/rganolepnca y registrar en e:-l formato correspons{.ente.
7. Estandarizar el tamafio de las porciones segun niveles de y distribuir i una maxima de 6°C y una exposicion al ambiente por méximo 20
minutos, para ello sacar el pico de gallo a la linea de distribucién por tandas o baches que no permanezcan més de 20 minutos.
Aceite de soya 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 6,00 6,00
Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00 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
segin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.
ARROZ Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 4,21 4,00 526 5,00 6,32 6,00 2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.
BLANCO a6g 69g 92g 115g 1388 (3. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofrita, una vez esta se encuentre en ebullicion agregar el arroz y la sal.
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 4. Cocinar a fuego medio hasta que s evapore el agua, luego tapary terminar Ia cocién con tapa a fuego bajo.
5. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 7. Estandarizar porcién a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.
MANDARINA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
FRUTA MANDARINA | Mandarina, cruda 11429 | 80,00 | 114g | 157,04 | 110,00 | 157g | 157,14 | 110,00 | 157g | 157,14 | 110,00 | 157g | 157,14 | 110,00 | 157g |3 ionar segin eval de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.

4. Contar, clasificar segin tamafio, lavar y la mandarina justo antes de su di de acuerdo a protocolo establecido por el operador, hacerlo en tandas de ser
necesario segin el volumen de usuarios y tiempos de ingreso de los beneficiarios al comedor escolar. Registrar en formato el proceso de
5. Distribuir segln tamaio y nivel escolar con mano limpia.




MENU No. 20

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO ¥
COMPLEMENTARIO
COMPONENTE PREPARACION NOMZ::::I;:.L::)E"TO =5 | = =e || =5 | = =e || = | e PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRE?: (| NETO | seRvioo “ZE‘S:(E) NETO | SERVIDO BRZETS; | NETO | seRvioo BRPUETS:(g) NETO | SERVIDO BRTJETS; | NETO | seRvioo
(8) (8) (g) (g) (8) (8) (8) (g) (8) (8)
JUGO DE LULO EN AGUA
1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y el ambiente segin el protocolo establecido por el operador, lavar las manos correctamente y registrar esta actividad
en el formato correspondiente. Verificar el estado de los ingredientes, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, empaque y cantidad, registrando cualquier novedad.
Lulo, crudo 100,00 | 60,00 100,00 | 60,00 100,00 | 60,00 100,00 | 60,00 100,00 | 60,00 2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el lulo de acuerdo con el protocolo Registrar la en el formato Pelar el lulo, de
retirar completamente la cascara.
3. Medir el total de agua potable requerida (140cc por racién). Licuar el lulo pelado con el azticar y solo la mitad del agua.
JUGO DE LULO 4. Colar la mezcla para eliminar restos sdlidos o semillas, en un recipiente limpio, realizar prueba de calidad organoléptica y registrarlo en el formato correspondiente. y
BEBIDA (LACTEOS) 200cc 200cc 200 cc 200 cc 220 cc |agregar el resto del agua potable a la bebida colada.
EN AGUA 5. Refrigerar en recipientes plasticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°Cy 6°C.
6. Verificar y registrar que la bebida esté entre 2°C y 6°C antes de iniciar el servido.
7.Estandarizar el volumen de la porcién segin el nivel escolar y servir por tandas para garantizar que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.
Auticar blanco, granulado 700 | 7,00 700 | 7,00 7,00 | 7,00 700 | 7,00 7,00 | 7,00 8. Tomary registrar la del jugo durante la Si esta supera los 6°C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
NOTA: Si no hay suficiente espacio en el refrigerador, afiadir el agua restante en forma de hielo usando bolsas lavadas y Registrar esta
desinfeccién.
Frijol nima, crudo 15,00 | 15,00 2500 | 25,00 30,00 | 30,00 3500 | 3500 50,00 | 50,00
FRIJOLES GUISADOS CON ZAPALLO
Zapallo, crudo 615 | 4,00 769 | 500 769 | 500 923 | 600 10,77 | 7,00 I Dia Anterior a la Preparacién:
* Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques del frijol. Abrir los empaques y verter en una bandeja plstica la cantidad requerida para revisar y
Zanahoria, sin céscara, cruda 471 4,00 5,88 5,00 5,88 5,00 7,06 6,00 8,24 7,00 retirar impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.
1 Dia de Ia Preparacién:
Cebolla junca, tallos, cruda 5,00 2,00 7,50 3,00 7,50 3,00 10,00 4,00 12,50 5,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
ALIMENTO FRUOLES segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, revisar empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
GUISADOS CON | Tomate, crudo 250 | 2,00 arg 375 | 3,00 74g 375 | 3,00 85g 500 | 400 | 100g | 625 | 500 | 115g |2.Retirar del agua de remojo a los frijoles, lavarlos bien y adicionarles agua fresca en cantidad suficiente que las cubra y llevarlas a coccion a fuego medio con sal.
PROTEICO ZAPALLO 3. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadros el zapallo y la zanahoria y llevarlo a coccién junto con los frjoles.
Comino, semilla 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 4. Seleccionar, pesar, lavar, pelar, quitar impurezas y picar en cuadros pequefios la cebolla y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pedunculo o punto de tallo y picar en
cuadros el tomate, posteriormente sofreir en un sartén previamente caliente con aceite y sal y adicionar comino
5. Una vez estén blandos los frijoles incorporar el guiso previamente elaborado, mezclar y reservar a fuego bajo en la olla tapada por unos 5 minutos para que se incorporen
Ajo, crudo 021 | 020 021 | 020 021 | 020 053 | 050 053 | 050 los sabores.
6. Tomar temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
sal 050 | 050 050 | 050 050 | 050 060 | 060 070 | 070 7. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.
8 izar el tamafio de la porcién a servir segun nivel de escolaridad.
Aceite de Soya 300 | 3,00 4,00 | 4,00 400 | 400 4,00 | 4,00 500 | 500
TAJADA DE PLATANO MADURO CON QUESO
plitano hartén, maduro, crudo 41,67 | 30,00 41,67 | 30,00 5556 | 40,00 69,44 | 50,00 8333 | 60,00 1. Limpiar, desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos seg(in protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc.
TAJADA DE Plétano Plétano Plétano Plétano Platano | 2- Seleccionar, pesar, lavar y pelar el plétano maduro.
PLATANO maduro maduro maduro maduro maduro |3 Taiar en laminas transversales de tamafio mediano y llevar a freir en aceite previamente caliente.
MADURO Queso fresco, semiduro, 20,00 20,00 20gy 20,00 20,00 21gy 20,00 20,00 288y 20,00 20,00 3sgy 20,00 20,00 a2gy 4. Enun sartén con acefte prevlamenfe caher.nemsenar\as tajadas de platano y vigilar hasta que obtengan un color dorado. Retirar las tajadas de platano del fuego con
ASADO CON  |semimagro, tipo doble crema ¢ g g g g g g g g 8 ayuda de un tenedor, trinche y escurrir el aceite. Una vez dorada.
QUESO DOBLE queso 20 queso 20 queso 20 queso 20 ques0 20 |5 omar Ja temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
CREMA g g g [ & |6. Lavary cortar el queso en porciones delgadas del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y desinfeccién del empaque verificando previamente que su
empagque primario no se encuentre roto o perforado.
7. Agregar el queso encima del platano de acuerdo a la porcién previamente estandarizada, con el objetivo de que el queso se derrita.
CEREAL Aceite de soya 300 | 300 400 | 400 500 | 500 600 | 600 600 | 600 8. Realizar prueba organoléptica de las tajadas de platano maduro con queso doble crema.
ACOMPANANTE 9. Estandarizar el nimero de tajadas con queso cuajada a servir en cada porcién segin el gramaie establecido por grado de escolaridad.
Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
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
Cebolla cabezona, cruda 211 | 200 316 | 300 a2t | 400 526 | 500 632 | 600 segin protocolo establecido. Verifica el estado de todos los ingredientes restantes a utiizar, empagues, fecha de vencimiento, apariencia olo, textura,cantida.
4 2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.
ARROZ BLANCO 46g 69g 92g 115g 1388 |3. Medir el agua (doble cantidad ala del arroz a preparar) y adicionarla a la cebolla sofrita, una vez esta se encuentre en ebullicién 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.
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 5. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
7. Estandarizar porcién a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS GABRIELA GIRALDO MARTINEZ - ANA CAROLINA AGUADO OVIEDO
FIRMA 45&&9 MATRICULA PROFESIONAL 1005964870 - 1151961148




