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ANEXO 9.2 GUIAS DE PREPARACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO JORNADA PM

GUIAS DE PREPARACION PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE CALI

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE NIVEL Preescolar, Primaria 1, Primaria 2, Secundaria y Ciclo medio y OPERADOR
DEPARTAMENTO Valle del Cauca MUNICIPIO Santiago de Cali
laruPo ETICO INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
RAIZAL | ROM ‘ SIN PERTENENCIA ETNICA *
MENU No. 1
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y
‘COMPONENTE PREPARACION DOMERE DEL ALIMENTO PESO Y Y PESO ) e PESO Y D PESO (e e PESO PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO
(g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)
SORBETE DE GUAYABA CON BANANO
Banano comdn, crudo 42,86 | 30,00 42,86 | 30,00 42,86 | 30,00 42,86 | 30,00 42,86 | 30,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin 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 las guayabas y bananos, registrar los procesos en el formato correspondiente. Pelar las guayabas y cortar en trozos y picar los
bananos en rodajas.
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
Guayaba, madura, cruda 40,00 | 30,00 40,00 | 30,00 40,00 | 30,00 40,00 | 30,00 40,00 | 30,00 una mezcla homogénea,
BEBIDA SORBETE DE 4. Colar la mezcla, realizar prueba organoléptica y registrar los resultados en el formato correspondiente.
A GUAYABA CON 200cc 200cc 200cc 220 cc 220 cc 5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°C y 6°C. Al momento de la distribucion, afadir el agua restante
(LACTEOS) BANANO Desinfectar por aspersién las bolsas de hielo antes de abrirlas y registrar esta desinfeccién.
Leche de vaca, entera, en 13,00 | 13,00 13,00 13,00 1300 | 13,00 15,00 15,00 1500 | 15,00 6.En caso de no tener espacio en el refrigerador, incorporar el resto del agua como hielo desde el principio.
polvo ' ' . ’ ’ ’ ’ ’ v 7. Asegurar que la bebida esté entre 2°Cy 6°C antes de servir, y registrar esta en el formato c:
8. Estandarizar el tamafio de Ia porcién segin el nivel escolar y servir por baches o tandas, evitando que Ia bebida permanezca més de 20 minutos a temperatura
ambiente. Tomar y registrar i la durante la 6n. Si supera los 6°C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 NOTA: Si no se cuenta con suficiente espacio en refrigeracion, adicionar el agua restante en forma de hielo, utilizando bolsas previamente congeladas, lavadas y
i Registrar esta en el formato
" HUEVOS PERICOS
Huevo de galina, entero, 3333 | 30,00 4244 | 40,00 5556 | 50,00 7222 | 650 8389 | 80,00 1.Limpiar y desinfectar superfcies, equipos, utensilios y ambiente segn protocolo establecido par el aperadar, registrar en el formato carrespondiente.
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 cabezons, cruda 211 | 2,00 316 | 300 421 | 400 52 | 500 632 | 600 4. Lavar y 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.
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 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
HUEVOS PERICOS| Tomate, crudo 250 | 200 | 34g 375 | 300 | 44g 500 | 4,00 s6g 625 | 500 | 73g 750 | 600 | 90g |hastaqueesténlistos los huevos.
PROTEICO g ) o
8. Tomar a temperatura final de coccion y registrar en formato correspondiente.
9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
10. Estandarizar la porcion a servir segdn nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por més de 20 minutos y que su temperatura
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 de distribucion sea de minimo 60°C verificAndola aleatoriamente y registrandola en el formato correspondiente.
Nota: Para grandes de produccién se hacer esta por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La
Aceite de soya 200 | 2,00 200 | 2,00 300 | 3,00 400 | 400 500 | 500 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

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 CON ZANAHORIA

Zanahoria, sin céscara, cruda | 7,06 | 6,00 824 | 700 041 | 800 1059 | 9,00 1176 | 10,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin 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. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla junto con la zanahoria finamente en cuadritos. Poner a freir la cebolla junto con la zanahoria en aceite previamente

ARROZ CON caliente.

ZANAHORIA | Cebolla cabezona, cruda 21 2,00 S0g 316 3,00 74g 421 4,00 %8g 526 5,00 122 632 6,00 1468 |3 \edir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la zanahoria y cebolla ya sofreida, una vez esta se encuentre en ebullicién agregar el arroz y la sal.
4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, agregar la zanahoria ya blandita, luego tapar y terminar la coccién con tapa a fuego bajo vigilando que no se queme
sino que quede seco e hidratado.

Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 5. Tomar la temperatura final de coccién y hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido y registrar en el formato correspondiente.
6. 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 | 200 300 | 300 400 | 400 500 | 500 600 | 600
Papa variedad harinosa, 25,00 | 25,00 30,00 | 30,00 45,00 | 45,00 50,00 | 50,00 55,00 | 55,00
criolla, con céscara, cruda PURE DE PAPA CRIOLLA
1. Limpiar, desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segtin protocolo establecido.
i ;ZT‘I:: de vaca, enters, en 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
PURE DE PAPA 30g sag sig sag gag |1 Seleccionar, pesar, lavary pelar la papa ciola. Levarla a coccidn entre agua en ebullicén en cantidad suficiente que la cubra y adicionar sa en a cantidad indicada.
CRIOLLA 5. Una vez terminado el proceso de coccién escurrir el agua y macerar la papa con ayuda de un molinillo. Poco a poco adicionarle Ia leche previ r (ver
Margarina, con sal 200 | 200 200 | 2,00 300 | 300 400 | 400 500 | 500 instrucciones de preparacion en el empague de la leche en polvo) y la margarina. Mezclar todo hasta hacer una masa homogénea.
6. Tomar I temperatura final de preparacion y registrar en el formato correspondiente.
7. Hacer prueba organoléptica
8. Estandarizar la porcién a servir segn nivel de escolaridad y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 65°C.
sal 020 | 020 030 | 030 040 | 040 040 | 040 050 | 050




MENU No. 2

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA cocv::;&x::g;m
CCOMPONENTE PREPARACION NDM'(’IRE D:'; A';'M)E NTo PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
hpeiEis BRTJ?:(‘) NETO SERVIDO BR:FTSC:’(g) NETO SERVIDO BR:FTS(;J(E) NETO SERVIDO BRPUETS(?(g) NETO SERVIDO BR:FTS(;J(E) NETO SERVIDO
(g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)
JUGO DE MARACUYA EN AGUA
1. Limpiar y desinfectar las superficies, equipos, utensilios y el ambiente de trabajo, 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 (maracuys, azicar y agua) revisar fecha de vencimiento, apariencia, olor,
Maracuyd, cruda 187,50 | 60 187,50 | 60 187,50 | 60 187,50 | 60 187,50 | 60,00 textura, empague y cantidad y registrar cualquier novedad.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la maracuy4 siguiendo el protocolo Registrar la enel formato 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 racién). Y licuar la pulpa de maracuya con el azicar, utilizando solo la mitad del agua.
BEBIDA 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
MARACUYA EN 200cc 200cc 200cc 220 cc 220 cc | prueba organoléptica (olor, sabor, color, textura) que se debe registrar en el formato correspondiente.
(LACTEOS) 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 distribucién.
7. Estandarizar el volumen de la porcion segun el nivel escolar. y asi mismo servir por tandas, asegurando que el jugo no permanezca més de 20 minutos a temperatura
ambiente.
Azucar blanco, granulado 7,00 7 7,00 7 7,00 7 7,00 7 7,00 7,00 8. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucion. Si esta supera los 6°C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
NOTA: Si no se cuenta con suficiente espacio en refrigeracion, adicionar el agua restante en forma de hielo, utilizando bolsas previamente congeladas, lavadas y
Registrar esta 6n en el formato
Pollo Pechuga Carne Sin piel 46,15 30 61,54 20 76,92 50 92,31 60 107,69 | 70,00 FAJITAS DE POLLO SALTEADO CON VERDURAS (CEBOLLA, ZANAHORIA Y ARVEJA)
Crudo €l dia anterior a la distribucién
Ajo, crudo 021 02 021 02 021 02 053 05 053 0,50 - Verificarla cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo,  llevarla a refrigeracion (24 horas antes de su preparacién) para garantizar que se
encuentre descongelada al momento de la preparacién.
i el pollo se encuentra en congelacién, pasar a refrigeracion (0-4°C) desde el dia anterior en la mafiana.
- Lavar la arveja seca cruda y dejarla en remojo en agua potable durante 8 a 12 horas para facilitar su coccién, mejorar su textura y favorecer su aceptacion.
Paprika 0,20 0,2 0,20 0,2 0,50 0,5 0,50 0,5 0,50 0,50
FAIITAS DE El dia de la preparacién:
POLLO Porcién Porcién Porcién Porcién Porcién
SALTEADO CON |53 0,20 0,2 |Total30g| 0,30 0,3 |Total37g| 0,40 0,4 |Totald47g| 0,50 0,5 |Total55g| 0,50 0,50 |Total 64 g|1. Limpiary desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato correspondiente.
ALIMENTO VERDURAS (20g de (25 de (32gde (38gde (44 g de |2.Lavar las manos segun el protocolo establecido.
PROTEICO pollo + 10 pollo + 12 pollo +15 pollo +17 pollo + 20 |3.Verificar el estado de todos los i a utilizar: empagques, fecha de apariencia, olor, textura y cantidad.
(CEBOLLA, |\ olla cabezona, cruda 2,11 2 gde | 421 4 gde | 421 4 gde | 526 5 gde | 632 | 600 | gde |4 Cortarlos fltes de pechuga de polloen tiras de grosor mediano, cuidando que la carne no permanezca expuesta al ambiente por mds de 20 minutos.
ZANAHORIA Y ’ Para ello, sacar el pollo a picar por tandas.
ARVEJA) 5. Lavar, pelar, quitar impurezas y picar finamente la cebolla, el ajo y la zanahoria.
Zanahoria, sin céscara, cruda | 5,88 5 7,06 6 824 7 941 s 1059 | 9,00 6. Escurrira arveja remojada y llevarla  cocci6n en agua potable hasta que esté tiema; escurriry reservar para su uso en a preparacion.
7. Poner a calentar el aceite de soya en una sartén y adicionar los trozos de carne de pollo junto con las verduras picadas anteriormente.
8. Agregar la arveja ya cocida, sal y paprika.
) 9. Verificar su coccién mediante revision de textura y color (dorado), tomar temperatura al final de la coccién y registrar en el formato establecido para ello.
Arveja seca, cruda 6,00 6 6,00 6 7,00 7 8,00 8 9,00 9,00 10. Realizar prueba organoléptica de acuerdo con el protocolo establecido por el operador.
11. Distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C; para ello hacer verificaciones aleatorias durante la distribucién y registrar en el formato
correspondiente.
Aceite de soya 2,00 2 2,00 2 3,00 3 4,00 4 5,00 5,00 12. Estandarizar el tamafio de las porciones y el utensilio a usar segun grupo o nivel escolar, garantizando que los trozos no se distribuyan en temperatura inferior a 60°C.




pasta alimenticia, sin

! 2000 | 20 20,00 | 20 30,00 | 30 40,00 | 40 50,00 | 50,00 ESPAGUETIS EN SALSA CRIOLLA CON QUESO
ds
enriquecer, cruda 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.
2. Hervir agua suficiente con sal y margarina indicados, cuando esta se encuentre en ebuilicion agregar los espaguetis y dejarlos por 10 a 12 minutos. Verificar que estén
Tomate, crudo 2,50 2 2,50 2 3,75 3 5,00 4 6,25 5,00 cocidos completamente pero no deshechos y tomar temperatura final de coccién, registrar en el formato correspondiente
Total Total Total Total Total 3. Escurrir los espaguetis y realizar prueba organoléptica de acuerdo al protocolo establecido.
otal otal otal otal Preparaci | 4. Aparte seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cubos la cebolla y el tomate. Sofreir todo en aceite caliente previa adicién de sal, y adicionar a los espaguetis ya cocidos,
Preparaci Preparaci Preparaci Preparaci 6 168 g | mezclar y tomar nuevamente temperatura final de coccién, registrar en el formato correspondiente.
EsPAGUETIS e | CeP0!12 cabezona, cruda 211 2 6n69g | 211 2 6n74g | 316 3 |én10ag| 421 4 |eén138g| 526 5,00 (Pasta |5 Realizar prueba organoléptica de acuerdo al protocolo y estandarizar la porcién a servr segin iveles de escolaridad, servi de inmediato con pinzas para no romperlos.
(Pasta 55 (Pasta 55 (Pasta 83 (Pasta
SALSA CRIOLLA 138,10 ) " ) . y
CoN QUESO ] g 4gde g dgde g 6gde 110g,8¢ e |NOTA e sugiee preparariospo baches o tands pequeis para garantiza que stos queden suelos. dealmente entrega entemperatura minima de 60°C
Queso fresco, semiduro, 1000 | 10 |[guisoy10| 1500 | 15 |guisoy15| 1500 | 15 |guisoy15| 2000 | 20 | deguiso | 20,00 | 20,00 |gyicoy 20
semimagro, tipo doble crema gde gde gde y20gde 8 ¥ 20| quEsSO RALLADO
veso) ueso) veso) ueso) gde 1. Lavary desinfectar el empaque del queso verificando que este no se encuentre roto o perforado, registrar en formato correspondiente.
qa a qa a queso) |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
CEREAL Y/O sal 0,20 0.2 0,20 0.2 0,30 03 0,40 04 050 | 0,50 refrigeracion hasta el momento de servido.
ACOMPARNANTE 3. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar. Al inicio del servicio tomar Ia temperatura y verificar que esta se encuentre maximo
en6°C.
4. Estandarizar el tamario de la porcion a servir para cada nivel y adicionar sobre cada plato con espaguetis al momento del servido. Sacar por tandas y garantizar que su
Margarina, con sal 2,00 2 2,00 2 3,00 3 3,00 3 300 | 3,00 temperatura no sea mayor a 6 y que el queso no mantenga expuesto al ambiente por més de 20 minutos.
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 | 20 30,00 | 30 40,00 | 40 50,00 | 50 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 21 2 3,16 3 421 4 5.26 5 6,32 6,00 2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.
ARROZ BLANCO 46¢g 69g 92g 115¢g 138 |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 coccién con tapa a fuego bajo.
sal 020 | 02 020 02 030 | 03 040 04 050 | 050 5. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segn protocolo establecido por el operador y registrar.
Aceite d 200 5 3,00 3 4,00 4 500 s 6,00 6,00 7. Estandarizar porcién a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.
ceite de soya 3 4 4 4 4 4
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. Seleccionar segin evaluacion de calidad organoléptica perceptible (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.
FRUTA PINA PICADA  |Pifia, cruda 14545 | 80 | 8og | 14545| 80 | sog | 14545 | 80 | sog | 18182 | 100 | 100g | 181,82 | 10000 | 100g | L@varydesinfectarla pifia luego, proceder a pelarlay picarla.

5. Llevar a refrigeracion entre recipientes plsticos y verificar que al momento de servir su temperatura se encuentre entre 2°Cy 6°C, posteriormente registrar en formato
correspondiente.

6. Estandarizar la porcion a servir segln 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.3
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y
COMPONENTE |  PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO peso | PESO | PESO | ppg, | PESO | PESO | ppg | PESO | PESO | ppgq | PESO | PESO | ppgo | PESO | PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) sruTo (@) NETO | SERVIDO [ | NETO | seRvibo | D 1 NeTo | seRvioo | rB | NETO | seRVIDO | B | NETO. | SERVIDO
(8) (8) (&) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (8)
JUGO DE LULO EN AGUA
1.Limpiary 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
Lulo, crudo 100,00 | 60,00 100,00 | 60,00 100,00 | 60,00 100,00 | 60,00 100,00 | 60,00 novedad.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el lulo de acuerdo con el protocolo Registrar la 6n en el formato Pelar el lulo,
aseguréndose de retirar completamente a céscara.
3. Medir el total de agua potable requerida (140cc por racion). Licuar el lulo pelado con el azicar y solo la mitad del agua.
BEBIDA JUGO DE LULO 200cc 200cc 200cc 220cc 220 cc |4 Colar la mezcla para eliminar restos sdldos o semillas, en un recipiente limpio, realizar prueba de calidad organoléptica y registrarlo en el formato correspondiente. y
(LACTEOS) EN AGUA agregar el resto del agua potable a la bebida colada.
5. Refrigerar en recipientes plésticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°Cy 6°C.
6. Verificar y registrar que la bebida esté entre 2°Cy 6°C antes de iniciar el servido.
7.Estandarizar el volumen de la porcion segin el nivel escolar y servir por tandas para garantizar que el jugo no permanezca mas 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 8. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucién. 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 desinfeccion.
Huevo de gallina, entero, 3333 | 3000 44,44 | 40,00 55,56 | 50,00 72,22 | 6500 88,89 | 80,00 HUEVOS PERICOS
crudo L.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, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.
Cebolla cabezona, cruda 211 | 200 316 | 3,00 421 | 400 52 | 500 632 | 600 4. Lavary desinfectar los huevos segiin 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 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
HUEVOS PERICOS|Tomate, crudo 2,50 2,00 32g 3,75 3,00 44g 5,00 4,00 56g 6,25 5,00 3g 7,50 6,00 90g [hasta que estén listos los huevos.
PROTEICO 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 segdn nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura
Sal 020 | 020 030 | 030 040 | 040 050 | 050 060 | 060 de distribucién sea de minimo 60°C verifica i v registrandola en el formato correspondiente.
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
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 2,50 2,50 3,00 3,00 3,50 3,50 como medio de coccion en los casos de fritura.
FRIULES GUISAUUS LON ZAFALLY
Frijol nima, crudo 20,00 | 20,00 25,00 | 2500 30,00 | 30,00 35,00 | 3500 40,00 | 40,00
El Dia Anterior a la Preparacién:
Zapallo, crudo 308 | 2,00 615 | 4,00 923 | 600 1231 | 800 1538 | 10,00
Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques del frijol. Abrir los empagues y verter en una bandeja pléstica la cantidad requerida para
Zanahoria, sin céscara, cruda | 2,35 2,00 4,71 4,00 7,06 6,00 9,41 8,00 11,76 | 10,00 revisar y retirar impurezas.
- Poner los frijoles a remojo en abundante agua por minimo 12 horas. Registrar el proceso segun el formato correspondiente.
Cebolla junca, tallos, cruda 250 | 1,00 500 | 2,00 750 | 3,00 10,00 | 4,00 12,50 | 5,00 ’ o
FRIJOLES 1 Dia de Ia Preparacion:
LEGUMINOSAS | GUISADOS CON | Tomate, crudo L25 | 100 | s2g 250 | 200 | 70¢ 375 | 300 | 87 500 | 400 | 105g | 625 | 500 | 1228 |y iniary desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segn protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
ZAPALLO segtin el protocolo institucional.
Comino, semilla 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 2. Verificar el estado de todos los a utilizar: revisar empaques, fecha de apariencia, olor, textura y cantidad.
3.Retirar del agua de remojo los frijoles, lavarlos bien y adicionar agua fresca suficiente para cubrirlos. Llevarlos a coccion a fuego medio. Agregar sal y comino desde el
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 inicio de la coccién para favorecer la absorcién de sabor.
4 onar, pesar, lavar, pelar y picar en cubos el zapallo y Ia zanahoria. Afiadirlos a la olla cuando los frijoles comiencen a ablandar.
sal 020 | 020 020 | 020 020 | 020 070 | 070 080 | 080 5. Seleccionar, pesar, lavar, pelar, quitar impurezas y picar finamente a cebolla junca y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pediinculo y picar el tomate en cubos.
6. Sofreir la cebolla, el ajo y el tomate en un sartén con aceite y una pizca de sal hasta formar un guiso aromtico. Adicionar una pizca adicional de comino al guiso para
Aceite de Soya 200 | 2,00 2,00 | 2,00 250 | 2,50 300 | 3,00 350 | 3,50 reforzar el perfil de sabor.
e ne Efinlac st 1ac vasdiirac actén blandoc i o212 alla Masela hian v daia: cacinar 2 fusan bai inustoc con s intaarar loc cab




Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 | 20,00 3000 | 30,00 4000 | 4000 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00
ARROZ BLANCO
1. Limpiar y desinfectar superfcies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos

Cebolla cabezona, cruda 211 | 200 316 | 300 a2 | 400 s26 | 500 632 | 600 segin protocolo establcido.Verificar el estado de todos os ngredientesrestantes a utlzar, empagues fecha de vencimiento, aparienca,olr,texturs, cantidad.

. 2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.
ARROZ BLANCO 26g 69¢g 92g 115¢ 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 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 020 | 020 020 | 020 030 | 030 040 | 040 040 | 040 5. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segiin 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 200 | 2,00 2,00 | 2,00 250 | 250 300 | 3,00 35 | 350

CEREAL Y/O platano hartén, maduro, 20,83 | 15,00 55,56 | 40,00 5556 | 40,00 55,56 | 40,00 5556 | 40,00 TAJADA DE PLATANO MADURO CON QUESO ) ) ) )
ACOMPARANTE crudo 1. Limpiar, 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 utilzar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
4. Seleccionar, pesar, lavar y pelar el plétano maduro.
TAJADA DE 10g 25g 258 25g 25g |5 Tajar en léminas transversales de tamafio mediano y levar a reir en aceite previamente caliente.
PLATANO . Jitano + J4tano + Jitano + Jatano + J4tano + | & EN un sartén con aceite previamente caliente insertar las tajadas de plétano y vigilar hasta que obtengan un color dorado. Retirar las tajadas de pldtano del fuego con
MADURO AsADO | Queso fresco, semiduro, 10,00 | 1000 [P?R"°*) 5000 | 2000 [PPRM°*| 2000 | 2000 |PEM*| 2000 | 2000 |20 2000 | 20,00 | P22 *|ayuda de un tenedor, trinche y escurrir el aceite. Una vez dorada.
CONQUESO | S€Mimagro, tipo doble crema 108 20g 208 20g 208 |7 Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
DOBLE CREMA queso queso queso queso Queso g |avary cortar el queso en porciones delgadas del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y desi ion del empaque verifi que su

empagque primario no se encuentre roto o perforado.
9. Agregar el queso encima de Ia tajada de acuerdo a la porcién previamente estandarizada, con el objetivo de derretirse con el calor de la tajada.
10. Realizar prueba organoléptica de las tajadas de plétano maduro con queso doble crema.

Aceite de soya wo | 100 w00 | 100 20 | 200 250 | 250 300 | 300 11. Estandarizar el nimero de tajadas con queso cuajada a servir en cada porcién segn el gramaje establecido por grado de escolaridad.
MANDARINA
1. Limpiary desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

FRUTA MANDARINA | Mandarina, cruda 11429 | 8000 | 11ag | 14285 | 10000 | 1e3g | 14286 | 10000 | 143g | 19286 | 10000 | 1435 | 142,85 | 100,00 | 1azg |> Soecsionarsesin vuaci e calda rganlépic perceptil extua, parinds,color,olr)y egta i nspecin e o formto corspondete
segin de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.

s. Contar, clasificar segin tamafio, lavar y desinfectar la mandarina 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 correspondiente el proceso de desinfeccion.
6. Distribuir segin tamafio y nivel escolar con mano limpia.




MENU No. 4

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRT‘ETSI?(S) NETO SERVIDO BR:;'SOO(g) NETO SERVIDO BR:EYSOO(E) NETO SERVIDO BR:ETSK;)(g) NETO SERVIDO BR:EYSOO(E) NETO SERVIDO
(g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)
SORBETE DE FRESA
El dia anterior a la preparacion:
Fresa, madura, cruda 6316 | 60,00 6316 | 60,00 6316 | 60,00 6316 | 60,00 63,16 | 60,00 *El dia anterior o al momento de la recepcion seleccionar, pesar, despitonar, lavar y desinfectar la fresa. Registrar la desinfeccion en formato correspondiente. Ubicar la
fruta en recipiente o bolsa limpia y desinfectada, rotulara y llevarla a refrigeracién o congelacién.
El dia de la distribucién:
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin 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. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racion es el total del volumen) y por tandas licuar Ia fresa previamente lista, la leche en
Ivoy el azicar hasta obtener una consistencia uniforme.
BEBIDA SORBETE DE pol
ACTEOS FRESA Leche de vaca, entera, en 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220cc |3.Colary realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
( ) polvo 4. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plsticos 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 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 preparacién tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
7. Estandarizar el tamafio de su porcion segdn nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por més de 20 minutos a
temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 medidas ivas i i 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.
Cerdo lomo o cafién, grasa
A - 8] 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 70,00 | 70,00
aproximada 12%, crudo
CARNE DE CERDO GUISADA CON CILANTRO
Tomate, crudo 7,50 6,00 8,75 7,00 10,00 | 8,00 11,25 | 9,00 12,50 | 10,00 Dia anterior a la preparacién
* 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.
Cebolla cabezona, cruda 632 | 600 737 | 7,00 842 | 800 9,47 | 9,00 10,53 | 10,00 ’ o
El dia de Ia preparacion
Porcién Porcion Porcién Porcion Porcién | 1. Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar e formatos correspondientes dados por el operador. Lave muy bien sus manos
Cilantro, crudo 0,56 0,50 |Total35g| 0,556 0,50 |Totalddg| 056 0,50 |Total54g| 0,56 0,50 |Total6dg| 056 0,50 |Total 73 g|segun protocolo establecido.
ALIMENTO CARNE DE g ¢ g @sgde| g @ogde | g 8gde| g @egde | g (53g de | 2- 2var as manos segin protocolo establecico.
oTeico | CERDO GUISADA : : 5 : : 3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc.
PROTE CON CILANTRO _ _ cerdo + cerdo + cerdo + cerdo + cerdo+ |3 g,carla came de cerdo del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
Comino, semilla 0,20 020 | 12gde | 020 020 | 14gde | 0,20 020 | 16gde | 020 020 | 18gde | 020 0,20 | 20gde |4, picar la carne de cerdo en trozos medianos cuidando que esta no se mantenga expuesta al ambiente por mas de 20 minutos, para esto hacerlo por tandas.
guiso) guiso) guiso) guiso) guiso) |5 , pesar, lavar y picar el cilantro.
) 6. Lavar, pelar, quitar impurezas y picar en cuadros el tomate, la cebolla y el ajo, adicionarlos sobre los trozos de carne de cerdo junto con el cilantro, la saly el aceite.
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 7. Incorporar todo y llevar a coccién en olla a presin u olla con tapa para que la carne de cerdo se cocine en sus propios jugos y los de las verduras de guiso.
8. Una vez esté cocido el cerdo tomar temperatura final de coccion y registrar en formato correspondiente.
9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
sal 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,60 0,60 0,70 0,70 10. Mantener el cerdo guisado a fuego bajo durante el proceso de distribucion para garantizar que su temperatura no baje de los 60°C, estandarizar el tamaio de la
porcién de acuerdo con los grupos escolares y durante di 6 estar la en tomas aleatorias y rei en el formato cor
Aceite de soya 2,00 | 2,00 2,00 | 2,00 2,00 | 200 300 | 3,00 400 | 4,00




Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00
Habichuela, cruda 333 | 3,00 444 | 4,00 556 | 500 889 | 800 889 | 800 ARROZ CON HABICHUELA Y ZANAHORIA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
seguin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
ARROZ BLANCO |7, 1ah0ria, sin céscara, cruda 3,53 3,00 4,71 4,00 5,88 5,00 9,41 8,00 9,41 8,00 2. Seleccionar, pesar, lavar, retirar puntas y picar la habichuela. Llevar la habichuela a coccién con agua en ebullicion. De igual forma, seleccionar, pesar, lavar, pelar y
CON 528 78 102¢ 131g 1508 picar la zanahoria en cubos pequefio. Cocinar la zanahoria junto con [a habichuela hasta que estén blandas. )
HABICHUELA Y 3. Seleccionar, pesar, lavar, retirar primera capa y picar finamente la cebolla. Sofreir la cebolla en aceite directamente en la olla donde se preparar el arroz.
ZANAHORIA | Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 4,21 4,00 6,32 6,00 6,32 6,00 4. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar). Una vez el agua esté en ebullicién, agregar el arroz y la sal.
5. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua. Incorporar la habichuela y la zanahoria ya blandas, luego tapar y terminar la coccién con tapa a fuego bajo.
6. Tomar la temperatura final de coccién y hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido y registrar en el formato correspondiente.
Sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,30 0,30 0,60 0,60 0,60 0,60 7. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir segun nivel de escolaridad.
CEREAL Aceite de soya 2,00 | 200 2,00 | 2,00 4,00 | 4,00 500 | 500 600 | 6,00
ACOMPANANTE ]
CHIPS DE PAPA COMUN
. . 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
Papa, variedad harinosa, 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 45,00 | 45,00 50,00 | 50,00 2. Lavar las manos segtn protocolo establecido.
pastusa, 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.
CHIPS DE PAPA 6. Colocar las laminas en agua fria para remover exceso de almidén, lo cual evita que se adhieran entre si y mejora la textura final. Escurrir y secar cuidadosamente con
" sal 020 | 0,20 6g 030 | 030 %g 050 | 0,50 12g 050 | 050 14g 060 | 0,60 15g | pafioabsorbente o papel de cocina para retirar humedad superficial.

COMUN 7. En un sartén con aceite previamente caliente introducir 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 segiin protocolo establecido por el operador y registrar.
Aceite de soya 1,00 | 1,00 300 | 3,00 400 | 4,00 500 | 500 600 | 6,00 9. Estandarizar el tamafio de la porcién o nimero de tajadas a servir para cada nivel escolar.
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
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.
Papaya, madura, cruda 42,86 | 30,00 57,14 | 40,00 57,14 | 40,00 71,43 | 50,00 71,43 | 50,00 2. Lavar las manos seglin protocolo establecido.
3. Seleccionar seg(in evaluacién de calidad organoléptica perceptible (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 dia antes picado el mango, colocarlo en bolsas plasticas
MIX DE MANGO 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
FRUTA Y PAPAYA 60g 80g 80g 100¢g 100g |deesta fruta.
6. Mantener las frutas picadas entre recipientes plsticos 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°C 'y 6°C, registrar en formato correspondiente.
8. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir segun grupo escolar teniendo en cuenta que las frutas van en participacion igualitaria y equitativa e iniciar su distribucién
Mango Tommy Atkins, crudo | 39,47 | 30,00 52,63 | 40,00 52,63 | 40,00 65,79 | 50,00 65,79 | 50,00 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°C y 6°C verificéndola aleatoriamente durante la distribucién y
registrando ello en el formato correspondiente.




MENU No. 5

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
COMPONENTE |  PREPARACION "°M':|':I:::Ll ;Lt':')‘"m S S S S COMPLEMENTARIO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
PESO PESO PESO PESO PESO
sruto (g)] SO | SERVIPO [gpuro @ MO | SERVIPO |pruto (e MO | SFRVIPO |sputo () MO | SERVIPO |gputo @] MO | SERVIPO

SORBETE DE MANGO
El dia de la distribucién:

Mango Tommy Atkins, crudo | 78,95 | 60,00 78,95 | 60,00 78,95 | 60,00 78,95 | 60,00 78,95 | 60,00 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 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 Ia fruta previamente lista, Ia leche en
polvo y el azticar hasta obtener una consistencia uniforme.
4. Colar y realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.

BEBIDA SORBETEDE  |Leche de vaca, entera, en 1300 | 1300 | 200cc | 1300 | 1300 | 200cc | 1300 | 1300 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220cc |5 Relriscraria bebida enjarras o recipientes plastcos hasta logrr una temperatura de 2'Ca 6°C y al momento dela istribucion sacar Ia bebida concentrada y aicionar
(LACTEOS) MANGO  [polvo el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y desinfectarlas por aspersién antes de abrirlas, registrar esta desinfeccion en el

formato correspondiente .
6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacién tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
8. Estandarizar el tamafio de su porcion segdn nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por més de 20 minutos a
temperatura ambiente. Tomar y registrar la durante distribucin para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las

Azticar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 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 previamente lavada y desinfectada.
£1Da Previo a la Preparacion

Lenteja comun, cruda 20,00 | 20,00 25,00 | 2500 30,00 | 30,00 3500 | 3500 40,00 | 40,00
- Verificar Ia cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empagues de las lentejas.
- Abrir los empagques y verter en una bandeja pléstica la cantidad requerida para revisar y retirar impurezas.

Zanahoria, sin cascara, cruda | 4,71 | 4,00 588 | 500 58 | 500 824 | 7,00 824 | 7,00 - Poner las lentejas a remojo en abundante agua por minimo 12 horas. Registrar el proceso segtn el formato correspondiente.
1 Dia de Ia Preparacién

Zapallo, crudo 615 | 4,00 769 | 500 769 | 500 10,77 | 7,00 10,77 | 7,00
1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segn el protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato correspondiente.
2.Lavar las manos segin protocolo institucional.

Tomate, crudo 500 | 4,00 625 | 500 625 | 500 875 | 7,00 875 | 7,00 3.Verificar el estado de todos los ingredientes: empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad.

LENTEJAS 4.Lavar, pelary rallar el zapallo.
LEGUMINOSAS GUISADAS 66g 83g %58 l6g 128g 5.Lavar, pelar y rallar la zanahoria.

Cebolla junca, tallos, cruda 10,00 | 4,00 12,50 | 5,00 12,50 | 5,00 17,50 | 7,00 17,50 | 7,00 6.Lavar, retirar el pediinculo y picar el tomate en cubos.
7.Lavar, pelar y picar finamente la cebolla junca y el ajo.
8.Retirar las lentejas del agua de remojo, lavarlas bien y adicionar agua fresca suficiente para cubrirlas.

Ajo, crudo 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 9.Llevarlas a coccién a fuego medio.
10.Agregar sal y comino desde el inicio para favorecer la absorcién del sabor.
11.Afadir la zanahoria rallada y el zapallo rallado cuando inicie la coccién.

Comino, semilla 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 12.Cocinar hasta que las lentejas estén blandas.
13.Aparte, sofreir a fuego medio la cebolla junca, el ajo y el tomate en aceite con una pizca de sal hasta formar un guiso aromatico.
14.Una vez las lentejas estén blandas, incorporar el guiso a la olla. Mezclar bien y dejar cocinar por 5 minutos a fuego bajo para integrar los sabores.

sal 020 | 020 040 | 040 040 | 040 060 | 060 070 | 0,70 15. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
16. Realizar prueba éptica segin protocolo por el operador y registrar.




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
211 200 316 300 a1 200 526 500 632 600 segln protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.
Cebolla cabezona, cruda , 4 d / G 4 g 4 4 4 2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.
ARROZ BLANCO a6g 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.
sal 020 020 020 020 030 030 040 040 040 0,40 4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapary terminar Ia coccién con tapa a fuego bajo.
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.
Aceite de soya 2,00 200 200 2,00 400 4,00 500 500 500 500 7. Estandarizar porcién a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.
CEREAL
ACOMPANANTE Papa, variedad harinosa, PAPAS A LA FRANCESA
pastusa, con céscara, cruda 15,00 | 15,00 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 45,00 | 45,00 60,00 | 60,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
' ' 2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. , pesar, lavar muy bien las papas comunes y hacer remocién de brotes.
4. Cortar en bastones.
PAPAS A LA 5. En un sartén con aceite previamente caliente agregar las papas y dorarlas hasta terminar su coccién (crocantes en la superficie y cocidas en el centro).
FRANCESA sal 030 030 Mg 030 030 239 0,50 0,50 309 0,50 0,50 349 0,50 0,50 459 6. Tomar temperatura de final coccién y registrar en el formato correspondiente.
7. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
8. Estandarizar el tamafio de las porciones segun cada nivel escolar y servir con cuchara grande o pinza cuidando de no romper los bastones.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 500 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.
Tomate, crudo 18,75 15,00 25,00 20,00 25,00 20,00 25,00 20,00 37,50 30,00 ENSALADA DE CEBOLLA, TOMATE Y CILANTRO
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
segin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad, etc.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, limén y cilantro. De igual forma seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la cebolla. Registrar todos los procesos de
ENSALADA DE |Cebolla cabezona, cruda 15,79 15,00 21,05 20,00 21,05 20,00 21,05 20,00 31,58 30,00 en el formato y
ENSALADA DE CEBOLLA, 30g a0g a0g a0g 60g |2 Retirarel cogolloo talloy picar el tomate en cuadros medianos, Ia cebolla en juianas. De igual forma partir el limén en dos y expriir para obtener su jugo. Reservar el
VERDURAS TOMATE Y zumo de limén en un recipiente plastico.
CILANTRO | Gilantro, crudo 0,56 050 056 0,50 0,56 050 056 0,50 0,56 050 4. Mezclar las verduras tomate y lechuga, llevarlas a refrigerar entre recipiente plastico limpio.
4 ’ ’ ’ ’ ’ ! ! ’ ’ ! 5. Al inicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre maximo en 6°C, agregar el zumo del limén y el cilantro picado, realizar la prueba
¥ registrar en el formato correspondiente.
6. Estandarizar el tamafio de las porciones segin niveles de y distribuir i una méxima de 6°C y una exposicién al ambiente por maximo
Sal 0,10 0,10 0,20 0,20 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucion por tandas o baches.




MENU 6

CICLO MEDIO Y
Aot e AT PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRTIETS(? | NETO | seRvio BR:JFI'S:(g) NETO | SERVIDO BR:EYS: @| NETO | seRvico BR:ETS:(g) NETO | SERVIDO BR:EYS: @| NETO | seRvico
(&) (&) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (8)
SORBETE DE MANGO
" El dia de la distribucion:

Mango Tommy Atkins, crudo 7895 60,00 78,95 60,00 7895 60,00 7895 60,00 7895 60,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin pro(ocolo establecido por el operador, reg\strar en el formato cofrespondlen(e Lavar
las manos segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ir a utilizar, cha de olor, textura,
cantidad de estos etc.

2. pesar, lavar y la fruta. Registrar la en formato cor y picar la fruta.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes de la cantidad total de agua (200 cc por racion es el total del volumen) y por tandas licuar la fruta previamente lista, la
leche en polvo y el azticar hasta obtener una consistencia uniforme.
4. Colar y realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
BEBIDA SORBETEDE | Leche de vaca, entera, en 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220cc |5. Reirigirar la bel:da en jarras o rec\pg\enleszla'sti)(/:ozg hasta lograr una Iemperzlura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucion sacar a bebida concentrada y
(LACTEOS) MANGO polvo adlclonar el agua faltante en forma de hielo, . para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar
esta 6n en el formato cor
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 tamario de su porcion segun nivel escolar e iniciar su distribucion, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mas de
20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar la durante para garantizar que esta mantenga en el rango
Azticar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 establecido, tomar las medidas correctivas inmediatas en caso de que su temperatura sea superior a 6°C.
NOTA: En caso de que la sede educativa cuente con pilas de hielo, estas se deben adicionar a la bebida en bolsa previamente lavada y desinfectada.

Huevo de gallina, entero, 33,33 | 30,00 44,44 | 40,00 55,56 | 50,00 72,22 | 65,00 88,89 | 80,00

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

2. Lavar las manos segiin 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.
Tomate, crudo 6,25 5,00 7,50 6,00 10,00 | 800 1500 | 12,00 17,50 | 14,00 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.

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

REVUELTOS CON 33g a3g sag 71g 87g |que esténlistos los huevos.

PROTEICO TOMATE 8. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en formato correspondiente.
9. Realizar prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y registrar.

sal 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,50 0,50 0,70 0,70 10. Estandarizar la porcion a servir segin nivel escolar y garantizar que la preparacion no permanezca expuesta al ambiente por ms de 20 minutos y que su temperatura
de distribucion sea de minimo 60°C veri y ' en el formato correspondiente.

Nota: Para grandes volimenes de produccion se recomienda hacer esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en su color y mejorar rendimiento. La
cantidad de aceite 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 cocci6n en los casos de fritura.

Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 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 segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 421 4,00 5,26 5,00 6,32 6,00 seglin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los restantes a utilizar, empaques, fecha de , apariencia, olor, textura, cantidad.

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 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 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,40 0,40 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 distribucién no sea menor a 60°C.
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 4,00 4,00 5,00 5,00 5,00 5,00




CEREAL
ACOMPANANTE

TAJADAS DE
PLATANO
MADURO ASADO

platano hartén, maduro,
crudo

27,78

20,00

41,67

30,00

55,56

40,00

69,44

50,00

90,28

65,00

32g

Sal

13g

19g

25g

TAJADA DE PLATANO MADURO ASADO

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

2. Lavar las manos segn protocolo establecido.

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

4. Seleccionar, pesar y lavar muy bien los plitanos maduros, Retirar la cascara con ayuda de cuchillo.

5. Cortar el plétano maduro en tajadas alargadas y delgadas o diagonales para mejorar presentacion.

6. Realizar un corte en l4minas muy delgadas y uniformes utilizando un cuchillo afilado.

7. Espolvorea ligeramente con sal para resalta el sabor dulce del plitano.

8. En un sartén con aceite previamente caliente introducir las tajadas de plétano maduro con cuidado, evitando que se peguen entre si. Asar por ambos lados hasta
obtener un 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 porcién o numero de tajadas a servir para cada nivel escolar.

ENSALADA DE
VERDURAS

ENSALADA DE
LECHUGA, TOMATE
Y AGUACATE

Lechuga comdin, cruda

27,27

15,00

27,27

15,00

27,27

15,00

36,36

20,00

36,36

20,00

Tomate, crudo

18,75

15,00

18,75

15,00

18,75

15,00

25,00

20,00

25,00

20,00

ENSALADA DE TOMATE, AGUACATE Y LECHUGA CON LIMON

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

2. ionar, pesar, lavar y el tomate, el aguacate y el limén. De igual forma seleccionar, pesar, partir en dos de forma transversal, retirar el cogollo o centro,

Aguacate Hass, Crudo

23,44

15,00

4a5g

23,44

15,00

4a5g

23,44

15,00

45g

31,25

20,00

31,25

20,00

Limén, crudo

Sal

60g

deshojar, lavar y desinfectar las hojas de la lechuga. Registrar todas las desinfecciones en el formato
3. Picar el tomate en cuadritos previo retirado de su pedinculo o talloy la lechuga en tiras. Partir en dos mitades tanto el limén como el aguacate, exprimir el limén para
obtener su jugo y retirar la pepa del aguacate. Reservar el zumo de limén en un recipiente plastico y picar el aguacate en cuadritos medianos.

4. Mezclar las verduras y adicionar una parte del zumo de limén sobre la ensalada para evitar que el aguacate se pardee y llevarla a refrigerar entre recipiente pldstico
limpio.

5. Al inicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre maximo en 6°C, agregar la otra parte del zumo del limén y la sal, realizar la prueba
organoléptica para registrar en el formato correspondiente.

6. Estandarizar el tamafio de las porciones segun niveles de y distribuir izando una
20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucion por tandas o baches.

maxima de 6°C y una exposicion al ambiente por méximo




MENU No. 7

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COEONEN e (e RER AR acON (Ingredientes) peso | PESO | peso | | peso | peso | | peso | peso | .| peso | peso | .| peso | peso ROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO BRUTO (g) NETO SERVIDO
(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 segn 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, empaues, 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 Ia fruta previamente lista, Ia leche en
polvoy el azdicar hasta obtener una consistencia uniforme.
4. Colar y realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
BEBIDA SORBETE DE 5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plisticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°Cy al momento de la distribucién sacar la bebida concentrada y adicionar
’ Leche de vaca, entera, en 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220cc & ) pientes pl 8 P v : yadd
(LACTEOS) GUAYABA |polvo el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar esta desinfeccién en el
formato correspondiente .
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 distribucion, registrar en el formato establecido.
8. 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. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucién para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las
Aziicar blanco, granulado 7,00 | 7,00 700 | 7,00 7,00 | 7,00 700 | 7,00 7,00 | 7,00 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 previamente lavada y desinfectada.
FAJITAS DE POLLO ASADO
z""g Pechuga Carne Sinpiel | ;¢ 15 | 3009 61,54 | 40,00 76,92 | 50,00 92,31 | 60,00 107,69 | 70,00 Dia anterior a la preparacién
rudo
- Si el pollo se encuentra en congelacion, pasar a refrigeracion (04 *C) desde el dia anterior en la mafianay verificar el estado de los empaques, apariencia, olor, color,
Ajo, crudo 021 | 020 021 | 020 053 | 050 053 | 050 053 | 050 fecha de vencimientoy cantidad del pollo.
£l dia de la preparacién:
FAJITAS DE
ALIMENTO PECHUGADE |0ré lid 020 | 020 | 19 02 | 020 | 25 02 | 020 | 32 020 | 020 | 38 020 | 020 | 4
PROTEICO regano, molido g g g g g g g G g G g g g g 8 |1, Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segiin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el operador.
POLLO ASADO 2. Lavar las manos segiin protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: ajo crudo, orégano molido, sal y aceite de soya; revisando empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor,
sal 020 | 020 030 | 030 040 | 040 050 | 050 070 | 070 )
textura y cantidad.
4. Sacar la pechuga de pollo del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
5. Trocear la pechuga de pollo en tiras de grosor mediano cuidando que esta no se mantenga expuesta al ambiente por mds de 20 minutos; para esto hacerlo por tandas.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 11,00 | 11,00 NOTA: En caso de tener pechuga de pollo entera, antes de picar la carne se debe retirar la piel y el hueso.
6. Lavar. pelar. quitar impurezas v picar finamente el aio. obre los trozos de pollo iunto con Ia sal. el orégano molido v el aceite de sova. mezclando de manera
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 | 20,00 30,00 | 3000 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00
ARROZ PRIMAVERA (ZANAHORIA Y ARVEJA)
Arveja seca, cruda 300 | 300 400 | 400 500 | 500 600 | 600 7,00 | 7,00
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, etc.
ARROZ |73nahoria, sin cscara, cruda | 3,53 | 3,00 471 | 400 588 | 500 706 | 600 824 | 7,00 2. Seleccionar, pesar y lavar las arvejas secas. Dejarlas en remojo desde el dia anterior. Al dia siguiente, cocinar las arvejas en agua en ebullicion hasta que estén blandas.
PRIMAVERA Registrar el | format jente.
s2g 778 1026 1276 152 |ReEstrar el proceso en el formato correspondiente - )
(ZANAHORIA Y 3. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la zanahoria en cubos pequefios. Cocinarla en agua hasta que esté ligeramente blanda.
ARVEIA)  |Cebolla cabezona, cruda 211 | 2,00 316 | 3,00 316 | 3,00 526 | 500 632 | 600 4.Seleccionar, pesar, lavar, retirar la primera capa y picar finamente la cebolla cabezona. Sofreir Ia cebolla en aceite directamente en la olla donde se preparar el arroz.
5. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar). Una vez el agua esté en ebullicién, agregar el arroz y la sal.
6. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua. Incorporar a arveja y la zanahoria previamente cocidas, luego tapar y terminar la coccion a fuego bajo.
CEREAL sal 020 | 020 020 | 020 040 | 040 050 | 050 050 | 050 7. Tomar la temperatura final de coccion y hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido. Registrar en el formato correspondiente.
ACOMPARANTE 8. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir segdn nivel de escolaridad.
Aceite de soya 2,00 | 2,00 2,00 | 2,00 400 | 4,00 500 | 500 500 | 500
Papa variedad harinosa, PUR,E D,E PAPA,CRIOLU‘ o . . . )
! ‘ 25,00 | 25,00 30,00 | 3000 45,00 | 45,00 50,00 | 50,00 55,00 | 55,00 1. Limpiar, desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
criolla, con céscara, cruda i i
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empacues, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad etc.
PURE DE PAPA 4. Seleccionar, pesar, lavar y pelar la papa criola. Llevarla a coccion entre agua en ebulicion en cantidad suficiente que la cubra y adicionar sal en la cantidad indicada.
Leche de vaca, entera, en 2,00 2,00 29¢ 2,00 2,00 34g 3,00 3,00 s1g 4,00 4,00 58g 5,00 5,00 64g P M pap: - 8 e queta cubra y .
CRIOLLA  [polvo 5. Una vez terminado el proceso de coccién escurrir el agua y macerar la papa con ayuda de un molinillo. Poco a poco Ia leche p (ver
instrucciones de preparacién en el empaque de la leche en polvo) y la margarina. Mezclar todo hasta hacer una masa homogénea.
6. Tomar la temperatura final de preparacion y registrar en el formato correspondiente.
Margarina, con sal 200 | 200 200 | 2,00 300 | 300 400 | 400 500 | 500 7. Hacer prueba organoléptica
8. Estandarizar la porcion a servir segn nivel de escolaridad y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 65°C.
BANANO
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.
FRUTA BANANO |Banano comin, crudo 142,86 | 10000 | 143g | 142,86 | 100,00 | 143g | 142,86 | 100,00 | 143g | 171,43 | 120,00 | 171g | 171,43 | 120,00 | 171g |3 segin de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.
4. Contar, clasificar seg(in tamafio, lavar y desinfectar el banano justo antes de su distribucion 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.




MENU No. 8

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
0 'NOMBRE DEL ALIMENTO COMPLEMENTARIO 01
COMPONENTE | PREPARACION (Ingredientes) peso | PEs0 | peso | [ eeso [ peso | [ peso [ peso | .o o[ peso | peso | .o [ 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) (&) (&) (g) (g) (&) (&) (g) (g)
SORBETE DE GUANABANA
Guandbana, cruda 85,71 | 60,00 8571 | 60,00 85,71 | 60,00 8571 | 60,00 85,71 | 60,00 El dia de la distribucion:
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques en caso de utilizar pulpa para este jugo, donde se evidenciars 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 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.
3. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
BEBIDA SORBETEDE |Leche de vaca, entera, en 4. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plésticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°Cy al momento de la distribucién sacar la bebida concentrada y adicionar
(LACTEOS) GUANABANA |polvo 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 1300 | 200cc | 1300 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 2206C | o cinie en forma de hielo, para ello sacar las bolsas e hielo previamente armadas y desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar esta desinfeccin 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 preparacién tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
7. Estandarizar el tamafio de su porcion segdn nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por més de 20 minutos a
temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las
medidas en caso de que su sea superior a 6°C.
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
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.
Huevo de gallina, entero, 33,33 | 30,00 44,44 | 40,00 5556 | 50,00 72,22 | 65,00 88,89 | 80,00 HUEVOS PERICOS
crudo 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.
Cebolla cabezona, cruda 211 | 2,00 316 | 3,00 421 | 4,00 526 | 500 632 | 600 4. Lavar y desinfectar los huevos seguin 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 7.n sartén caliente y con aceite agregar Ia cebolla  tomate picadios, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente
prOTEICO | UEVOS PERICOS | Tomate, crudo 2,50 2,00 329 375 3,00 43g 5,00 4,00 s4g 6,25 5,00 70g 7,50 6,00 86g |hasta que estén listos los huevos.
8. Tomar Ia temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.
9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
10. Estandarizar la porcion a servir segn nivel escolar y garantizar que la preparacién no permanezca expuesta al ambiente por mis de 20 minutos y que su temperatura
sal 020 | 0,20 030 | 030 040 | 040 050 | 050 060 | 0,60 de distribucién sea de minimo 60°C verifica v ndola en el formato correspondiente.
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
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 como medio de coccidn 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 segn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 421 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 a6 69 92g 115 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.

sal 020 | 00 020 | 02 030 | 030 os0 | os0 050 | 050 4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapar y terminar la coccién con tapa a fuego bajo.
5. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 4,00 4,00 5,00 5,00 5,00 5,00 7. Estandarizar porcion a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.

N . PAPA CRIOLLA DORADA CON ROMERO Y AJO
CEREAL Papa variedad harinosa, 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 50,00 | 50,00 100,00 | 100,00 135,00 | 135,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
ACOMPARNANTE criolla, con céscara, cruda 2. Lavar las manos segiin protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.
Romero, seco 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 4. Seleccionar, pesar, lavar, hacer remocién de brotes y picar de forma uniforme a la mitad
PAPA CRIOLLA i se cocinan en agua con una pequefia cantidad de sal hasta que alcancen na textura semiblanda. Una vez listas, se escurren y se dejan enfriar
. completamente antes de continuar con el siguiente paso.
DORADA CON ' | Ajo, crudo 021 020 169 021 020 249 021 020 409 021 020 80g 021 020 108g "0, separan las hojas de la rama del romero, luego se procede a picar las hojas finamente.
ROMERO Y AJO 7. En un recipiente se mezclan las papas con aceite de soya, ajo finamente picado, romero picado y sal, una i6n uniforme de los

Aceite de soya 200 | 2,00 200 | 2,00 200 | 2,00 500 | 500 800 | 800 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.
sal 020 | 020 020 | 020 020 | 020 050 | 050 050 | 050 10. Una vez alcanzado el dorado uniforme, se retiran del sartén. Hacer prueba organoléptica segn protocolo establecido por el operador y registrar.
el tamafio de las porciones segin nivel escolar con avuda de la gramera y servir con cuchara durante el proceso.
PAPAYA PICADA
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. Seleccionar segin evaluacion de calidad organoléptica perceptible (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.
FRUTA | PAPAYAPICADA |Papaya, madura, cruda 8571 | 6000 | 60g | 142,85 | 10000 | 100g | 142,86 | 100,00 | 100g | 142,86 | 100,00 | 100g | 142,86 | 100,00 | 100g |* Pelan retiar semillssy picar la papaya.

5. Llevar a refrigeracion entre recipientes plsticos 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 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 No. 9

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA c:ﬁ;&m:z'&; o
COMPONENTE PREPARACION NOMTI:E:::“L:::)E"TD PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PROCEMIENTO DE PREPARACION
& BRT‘E:;’ (@ NETO | seRvipo nn:i-s:(g) NETO | SERVIDO BR:EYS(;’ (@ NETO | seRvipo nn:is:(g) NETO | SERVIDO BR:EYS(;’ (@ NETO | seRvipo
(g) (g) () () () () () () (8) (g)
JUGO 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 (maracuyd, aziicar y agua) revisar fecha de vencimiento, apariencia, olor,
Maracuyé, cruda 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 textura, empague y cantidad y registrar cualquier novedad.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la maracuya siguiendo el protocolo Registrar la en el formato cor y partir cada maracuya
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 a mitad del agua.
BEBIDA 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
A MARACUYA EN 200 cc 200 cc 200 cc 220 cc 220 cc |prueba organoléptica (olor, sabor, color, textura) que se debe registrar en el formato correspondiente.
(LACTEOS) AGUA 5. Se deberd refrigerar en recipientes plésticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°C y 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
ambiente.
Azdcar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 8. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucién. 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 previamente congeladas, lavadas y
i Registrar esta en el formato
Pollo Pechuga Carne Sinpiel |4 15 | 30,99 61,54 | 40,00 76,92 | 50,00 92,31 | 60,00 107,69 | 70,00 SANDWICH DE POLLO APANADO CON QUESO
Crudo Dia anterior a la preparacion
*Verificar el estado de los empagques, apariencia, olor, color, fecha de vencimiento y cantidad de carne de cerdo llevarla a refrigeracién (24 horas antes a su preparacién)
para garantizar que esta se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
Ajo, crudo 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 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.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de todos los jentes a utilizar: empagues, fecha de apariencia, olor, textura y cantidad.
4. Sacar la pechuga de pollo del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
Harina de trigo, fortificada, 300 3.00 3,00 300 6.00 6,00 800 200 1200 | 12,00 5. Seleccionar, pesar, pelar y triturar los dientes de ajo. Adicionar esta pasta a la pechuga de pollo junto con la sal, mezclando para garantizar un marinado uniforme. Dejar
todo propésito, cruda ! ’ ’ ! ' ’ ’ ' ’ ’ reposar el tiempo minimo necesario mientras se contintan las demas actividades.
6. Lavar y desinfectar los huevos segun protocolo establecido por el operador; registrar el proceso en el formato correspondiente.
7. Abrir los huevos en un recipiente aparte y batir con sal hasta obtener una mezcla uniforme.
8. Verificar la cantidad de harina de trigo y verterla en un recipiente ancho y no tan alto para facilitar el apanado.
Huevo de gallina, entero, 222 2,00 2,22 2,00 2,22 2,00 333 3,00 444 4,00 9. Pasar los filetes de pechuga de pollo previamente marinados por el huevo batido, de cubrirlos.
crudo 10. Llevar de inmediato cada filete al recipiente con harina de trigo y cubrir homogéneamente toda la superficie.
Peso Peso Peso Peso peso | 11: Poner a calentar suficiente aceite de soya en sartén o freidora. Freir los trozos de pollo apanado hasta obtener textura firme y color dorado. Tomar a temperatura final
de coccién y registrar en el formato correspondiente.
total total total total total : P )
SANDWICH DE total ot ot Lot Ot 112 Realizar prueba organoléptica segin protocolo del operador y registrar en el formato correspondiente.
ALMENTO |\ 0 APANADO | sal 030 | o030 |SEndwich) o 40 |SEndwich| | g |SAndwich) oo |SEndwichl | gg0 | SAnWich 13 Mantener los trozos de pollo apanado en caliente para la etapa de distribucio izando que su no sea inferior a 60 °C.
PROTEICO CON QUESO 4 4 65g(25g| 4 91g(31g 4 4 100 g (40 4 ’ 108 g (48 4 g 1148 (54 | 14, Estandarizar el tamafio de la porcién de pollo segin el nivel escolar para el armado del séndwich.
pollo pollo g pollo gpollo g pollo
apanado apanado apanado apanado apanado | NOTA: La cantidad de aceite aqu registrada corresponde a la que absorben los alimentos o queda adherida en guisos, no obstante, el operador debe garantizar el aceite
+20gde +20g de +20gde +20g de +20 g de |suficiente como medio de coccion en los casos de fritura.
Aceite de soya 2,00 2,00 | queso+ | 3,00 3,00 | queso+ | 500 500 | queso+ | 6,00 6,00 | queso+ | 7,00 7,00 | queso+ .
20gde 20gde 20gde 20gde 20gde PREPARACION Y ENSAMBLE DE VEGETALES
pan) pan) pan) pan) pan) |y jonar, pesar, lavar y desinfectar el tomate y la lechuga siguiendo el protocolo establecido por el operador.
2. Cortar el tomate en rodajas después de su desinfeccion.
Que.so frescoC semiduro, 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 3. Mantener la lechuga en hoja completa, escurrida y seca hasta su utilizacién.
semimagro, tipo doble crema
PAN TAJADO
1. Verificar el estado de empaques del pan tajado, su fecha de calidad textura, color, olor y cantidad) y registrar esta ultima en el
formato correspondiente. Verificar aleatoriamente el peso por tajada para garantizar que cumpla con el esperado (20g).
Tomate, crudo 25,00 | 2000 2500 | 2000 25,00 | 2000 37,50 | 30,00 37,50 | 30,00 2. Sacar con la mano limpia y/o pinza previamente desinfectada, ubicar sobre una bandeja limpia, seca y desinfectada.
ENSAMBLE DEL SANDWICH
1. Sobre una tajada de pan poner trozos de pollo apanado, rodaja de tomate y la lechuga en hoja de acuerdo con la porcién previamente estandarizada, y tapar con otra
tajada de pan encima. Ubicar los séndwiches sobre bandeja limpia, seca y desinfectada en el drea de distribucion separadas por tamafios de porcién segin cada nivel
escolar.
Lechuga comun, cruda 9,09 5,00 1818 | 10,00 27,27 | 15,00 36,36 | 20,00 3636 | 20,00 2 i verificar la de distri del pollo y garantizar que no sea inferior a 60°C y registrar las tomas en el formato correspondiente, para ello
ensamblar por tandas y mantener el pollo en bajo fuego. En caso de ser sede para muestras épticas tomar la muestra de acuerdo con protocolo
estahlecida nara elln




CEREAL
ACOMPANANTE

PAN EN EL

Pan blanco, tipo molde,

40,00

40,00

¥ 40,00 | 40,00 40,00 | 40,00 20,00 | 40,00 40,00 | 40,00 NOTA: Garantizar que los séndwiches ensamblados no permanezcan por mas de 20 minutos al ambiente.
SANDWICH horneado
] ] PAPAS A LA FRANCESA
Papa, variedad harinosa, 1500 | 15,00 2500 | 2500 70,00 | 70,00 135,00 | 135,00 165,00 | 165,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
pastusa, con céscara, cruda 2. Lavar las manos seglin protocolo establecido.
3. Seleccionar, pesar, lavar muy bien las papas comunes y hacer remocién de brotes.
PAPAS A LA 4. Cortar en bastones.
FRANCESA sal 030 030 e 030 030 198 0,50 0,50 53 0,60 0,60 loig 0,70 0,70 124 5. En un sartén con aceite previamente caliente agregar las papas y dorarlas hasta terminar su coccion (crocantes en la superficie y cocidas en el centro).
6. Tomar temperatura de final coccién y registrar en el formato correspondiente.
7. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 5,00 5,00 8,00 8,00 8,00 8,00

8. Estandarizar el tamafio de las porciones segun cada nivel escolar y servir con cuchara grande o pinza cuidando de no romper los bastones.




MENU No. 10
PREESCOLAR PRIMARIA PRIMARIA SECUNDARIA EICLO MEDIO Y COMPLEMENTARI
CCOMPONENTE PREPARACION NOM':I:E::::‘L‘LT)E"W PESO ;;; SE';‘Z;O PESO "‘;‘6 SE;“I’IEO PESO ;‘;“; SE:‘;‘I;O PESO ;;‘é servino | PESO ";;; SE:\;I;D PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
8 BRUTO (g)] "' W0 [BruTo ()] U L~ |BRUTO(R)| . -~ |BRUTO(R)| . L~ |BRUTO(R)| . S

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 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 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).

BEBIDA AGUA DE 3. Llevar el agua hasta ebullicién y agregar Ia panela hasta que se disuelva completamente, esperar hasta que se repose el agua de panela.
L ACTEOS| PANELA CON 200cc 200cc 200cc 220cc 220cc | 4. De igual forma partir el limén en dos y exprimir para obtener su jugo. Reservar el zumo de limén en un recipiente plastico.
( ) LIMON 5. Finalmente mezclar el agua de panela en agua con el zumo del limén, revolver constantemente para hacer la mezcla uniforme.

6. Hacer prueba organoléptica segiin 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 distribucién no sea menor a 60°C realizando tomas de temperatura aleatorias y registrandolas en el
formato correspondiente.
R TUTES SUTSATTS CON ZAPATT

Frijol nima, crudo 20,00 | 20,00 25,00 | 25,00 3500 | 35,00 4500 | 45,00 5500 | 55,00
I Dia Anterior a la Preparacié

Zapallo, crudo 6,15 4,00 6,15 4,00 9,23 6,00 12,31 | 800 15,38 | 10,00 ~Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques del frijol. Abrir los empaques y verter en una bandeja pléstica la cantidad requerida para
revisar y retirar impurezas.

Zanahoria, sin céscara, cruda | 4,71 | 4,00 471 | 400 706 | 600 941 | 800 11,76 | 10,00 - Poner los frijoles a remojo en abundante agua por minimo 12 horas. Registrar el proceso segtin el formato correspondiente.
£l Dia de Ia Preparacion:

Cebolla junca, tallos, cruda 500 | 2,00 500 | 200 750 | 3,00 10,00 | 4,00 12,50 | 500

FRUOLES 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
LEGUMINOSAS | GUISADOS CON |Tomate, crudo 250 | 200 | 58g 250 | 200 | 70g 375 | 300 | 99g 500 | 400 | 128g | 625 | 500 | 157g |seginelprotocolo institucional.
ZAPALLO 2. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: revisar empagues, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad.
Comino, semilla 020 | 020 02 | 02 020 | 020 020 | 020 020 | 020 3 Retirar del agua de remojo los frjles,lavarlos bien y adicionar agua fresca suficiente para cubrirlos. Levarlos a coccién 2 fuego medio. Agregar saly comino desdie el
g inicio de la coccion para favorecer la absorcién de sabor.

4. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cubos el zapallo y la zanahoria. Afiadirlos ala olla cuando los frijoles comiencen a ablandar.

Ajo, crudo 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 5. Seleccionar, pesar, lavar, pelar, quitar impurezas y picar finamente fa cebolla junca y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pedinculo y picar el tomate en cubos.
6. Sofreir la cebolla, el ajo y el tomate en un sartén con aceite y una pizca de sal hasta formar un guiso aromtico. Adicionar una pizca adicional de comino al guiso para

sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,70 0,70 0,80 0,80 reforzar el perfil de sabor. ) ) ) ) o ) ) .
7. Cuando los frijoles y las verduras estén blandos, incorporar el guiso a la olla. Mezclar bien y dejar cocinar a fuego bajo por 5 minutos con tapa para integrar los sabores.
8. Tomar Ia temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.

Aceite de Soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 6,00 6,00 6,00 6,00 9. Realizar prueba organoléptica segn protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.
10 ixar al tamafia da |2 norcid (. nivel ;

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 segn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
segiin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 316 3,00 421 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.

ARROZ BLANCO a6g 69g 92g 115¢ 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.

sl 020 | 020 020 | o020 030 | 030 040 | o040 040 | 040 4. Cocinar a fuego medio hasta que e evapore el agua, uego tapary terminar lacoccion con tapa a fuego bajo.
5. Tomar Ia 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 200 | 200 200 | 200 400 | 400 500 | 500 500 | 500 7. Estandarizar porcion a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C.




pIa’tano hartén, maduro, TAJADA DE PLATANO MADURO CON QUESO
CEREAL ’ ' 48,61 | 35,00 55,56 | 40,00 55,56 | 40,00 55,56 | 40,00 55,56 | 40,00 1. Limpiar, desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
ACOMPANANTE crudo 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.
4. Seleccionar, pesar, lavar y pelar el plétano maduro.
TAJADA DE 22gde 25gde 25gde 25gde 25gde |5 Tajar en laminas transversales de tamafio mediano y llevar a freir en aceite previamente caliente.
PLATANO . platano platano platano platano platano |6. En un sartén con aceite previamente caliente insertar las tajadas de platano y vigilar hasta que obtengan un color dorado. Retirar las tajadas de platano del fuego con
MADURO AsADO | Queso fresco, semiduro, 1500 | 15,00 |maduro+| 20,00 | 20,00 |maduro+| 20,00 | 20,00 |maduro+| 20,00 | 20,00 |maduro+| 20,00 | 20,00 |maduro +|ayuda de untenedor, trinche y escurrir el aceite. Una vez dorada.
CONQUESO | Semimagro, tipo doble crema 15gde 20gde 20gde 20gde 20gde |7-Tomarla temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
DOBLE CREMA queso queso queso queso queso |8 Lavar y cortar el queso en porciones delgadas del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y desinfeccion del empague quesu
empaque primario no se encuentre roto o perforado.
9. Agregar el queso encima de a tajada de acuerdo a la porcién previamente estandarizada, con el objetivo de derretirse con el calor de la tajada.
10. Realizar prueba organoléptica de las tajadas de platano maduro con queso doble crema.
Aceite de soya 200 | 200 200 | 200 300 | 300 200 | 400 500 | 500 11. Estandarizar el nimero de tajadas con queso cuajada a servir en cada porcion segn el gramaje establecido por grado de escolaridad.
MANDARINA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
z Lavar las manos segiin protocolo establecido.
FRUTA MANDARINA  |Mandarina, cruda 114,29 | 80,00 | 114 g | 157,14 | 110,00 | 157g | 157,14 | 110,00 | 157g | 171,43 | 120,00 | 171g | 192,86 | 13500 | 193 g segin eval de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.
a. Selecclonar segiin evaluacion de calidad organoléptica perceptible (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.
5. Contar, clasificar segin tamaiio, avar y desinfectar la mandarina usto antes de su distribucién de acuerdo a protocolo establecido por el operador, hacerlo e tandas de
ser necesario segdin el volumen de usuarios y tiempos de ingreso de los beneficiarios al comedor escolar. Registrar en formato c jente el proceso de desinfeccion.
6. Distribuir segin tamafio y nivel escolar con mano limpia.




MENU No. 11

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
'NOMBRE DEL ALIMENTO COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION (rpelns) veso | 7550 =5 veso | 7SO =0 veso | PEO =0 veso | 7SO =0 veso | PEO =6 PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
pruTo (g)| NETO | SERVIDO | opi o gy NETO | SERVIDO | o )| NETO | SERVIDO || NETO | SERVIDO |oo ol NETO | SERVIDO
(8) (8) (&) (&) (8) (8) (&) (&) (8) (8)
Maracuyé, cruda 93,75 | 30,00 93,75 | 30,00 93,75 | 30,00 93,75 | 30,00 93,75 | 30,00 SORBETE DE GUAYABA Y MARACUYA
El dia de la distribucién:
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin el protocolo del operador, registrar las en el formato cor lavar las manos
segln 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 cor y picar las frutas.
Guayaba, madura, cruda 40,00 | 30,00 40,00 | 30,00 40,00 | 30,00 40,00 | 30,00 40,00 | 30,00 3. Medirla 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 azficar hasta obtener
una mezcla homogénea.
BEBIDA SORBETE DE 4. Colar la mezcla, realizar prueba organoléptica y registrar los resultados en el formato correspondiente.
A GUAYABAY 200 cc 200 cc 200 cc 220 cc 220 cc |5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°C y 6°C. Al momento de la distribucién, afiadir el agua restante en forma de
(LACTEOS)
MARACUYA hielo.
Leche de vaca, entera, en Desinfectar por aspersion las bolsas de hielo antes de abrirlas y registrar esta desinfeccion.
polvo 7,00 7,00 13,00 | 13,00 13,00 | 13,00 15,00 | 1500 15,00 | 1500 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 ct
8. el tamafio de la porcién segtn el nivel escolar y servir por baches o tandas, evitando que la bebida permanezca més de 20 minutos a temperatura
ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la durante la di 6n. Si supera los 6°C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
Azticar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 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.
Huevo de gallina, entero, 33,33 | 30,00 44,44 | 40,00 55,56 | 50,00 72,22 | 65,00 88,89 | 80,00
crudo HUEVOS REVUELTOS CON PAPA
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, apariencia, olor, textura y cantidades, etc.
) ) 4. Lavar y desinfectar los huevos segun procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.
Papa, varledad'harlnosa, 10,00 | 10,00 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 30,00 | 30,00 30,00 | 30,00 5. Abrir los huevos uno por uno en un recipiente hondo, agregar la sal y batir.
pastusa, con cdscara, cruda 6. Lavar, pelar, quitar impurezas y cortar las papas en medias lunas grandes pero delgadas, llevarlas a coccién en agua en ebullicién con sal.
ALIMENTO HUEVOS 7. En sartén caliente y con aceite, agregar parte de las papas previamente cocidas y parte de los huevos revueltos.
REVUELTOS CON a0g 60g 70g 95¢g 110g 8. Conservar a fuego medio/bajo e ir dando la vuelta por partes con ayuda de una pala hasta que la mezcla dore por los dos lados y repetir el proceso.
PROTEICO PAPA 9. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.
10. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
sal 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 0,70 0,70 11. Estandarizar la porcién a servir por nivel escolar con ayuda de la gramera y garantizar que su temperatura de distribucién sea de minimo de 60°C verificndola
i ¥ regi enel formato
NOTA: Continuar la preparacién por tandas o baches para disminuir el partido de las tajadas de papa al momento de la coccién por las dos caras. De otra parte, 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.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 7,00 7,00




CEREAL
ACOMPANANTE

ARROZ
ATOMATADO

Arroz blanco, pulido, crudo

40,00

40,00

50,00

50,00

60,00

60,00

Tomate, crudo

10,00

8,00

12,50

10,00

12,50

10,00

Cebolla cabezona, cruda

46g

69g

92¢

115¢g

632

Sal

Aceite de soya

138g

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

2. Seleccionar, pesar, lavar, retirar la primera capa y picar finamente la cebolla cabezona. Lavar y picar los tomates en cubos pequefios o rallarlos.

3. Enla olla de preparacién del arroz, sofreir la cebolla en aceite. Luego agregar el tomate picado o rallado y cocinar hasta obtener un guiso.

4. Medir el agua (doble cantidad a la del arroz a preparar). Una vez esté en ebullicién, agregar el arroz, la sal y el guiso de tomate con cebolla.

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

6. Tomar la temperatura final de coccién y hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido y registrar en el formato correspondiente.

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

FRUTA

MANGO PICADO

Mango Tommy Atkins, crudo

105,26

80,00

80g

131,58

100,00

100g

131,58

100,00

1009

131,58

100,00

100g

131,58

100,00

1009

MANGO PICADO

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

2. Lavar las manos segn protocolo establecido.

3. Seleccionar los mangos segun evaluacion de calidad organoléptica perceptible (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato
correspondiente.

4. Clasificar los mangos segin tamafio, lavar y desinfectarlos segin protocolo establecido por el operador.

5. Pelar y picar el mango en cubos uniformes.

6. Llevar a refrigeracion en recipientes plasticos con tapa y verificar que al momento de servir la temperatura se encuentre entre 2°C y 6°C. Registrar en el formato
correspondiente.

7. 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°C y 6°C. Verificar i su durante la di ony
registrar en el formato correspondiente.




MENU No. 12

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
COMPONENTE | PREPARACION "°M'(’I:i::e‘:“:e'f)["m PESO PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BR:I?:(‘) NETO SERVIDO BRZFTSC?(g) NETO SERVIDO BR:FTS(;J(E) NETO SERVIDO BRPUETS(;)(g) NETO SERVIDO BR:FTS(;J(E) NETO SERVIDO
(g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)
SORBETE DE FRESA
El dia anterior a la preparacién:
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 0 al momento de la recepcion seleccionar, pesar, despitonar, \ava/r y desmfe:ta'r la fresa. Registrar la desinfeccién en formato correspondiente. Ubicar la
fruta en recipiente o bolsa limpia y desinfectada, rotularla y llevarla a refrigeracién o congelacién.
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
segtin 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 s el total del volumen) y por tandas licuar la fresa previamente lista, la leche en
polvoy el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.
BEBIDA SORBETE DE
LACTEOS| FRESA Leche de vaca, entera, en 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220cc |3.Colary realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
( ) polvo 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 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 preparacién 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 distribucidn, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por més de 20 minutos a
| temperatura ambiente. Tomar y registrar i la durante distribucién para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las
Azicar blanco, granulado 7,00 | 7,00 7,00 | 7,00 7,00 | 7,00 7,00 | 7,00 7,00 | 7,00 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 previamente lavada y desinfectada.
PECHUGA DE POLLO SALTEADA
- Dia anterior a la preparacién
z""g Pechuga Carne Sinpiel | ¢ 1 | 3009 61,54 | 40,00 76,92 | 50,00 92,31 | 60,00 107,69 | 70,00
rudo - Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo (entera o en filete).
- Llevarla a refrigeracion 24 horas antes de su preparacion para garantizar que se encuentre completamente descongelada al momento de elaborar la receta.
El dia de la preparacién
Ajo, crudo 021 | 020 021 | 020 053 | 050 053 | 050 053 | 050
1.Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segtin protocolos y registrar en los formatos correspondientes establecidos por el operador.
2.Lavar las manos segdn el protocolo institucional.
3.Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: empaques, fecha de apariencia, olor, textura y cantidad.
ALIMENTO PECHUGA DE ) 4.Retirar la pechuga de pollo del refrigerador y verificar nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
PROTEICO POLLO SALTEADA |P3Prika 020 0,20 20¢g 0,20 020 2%6¢g 020 0,20 32g 0,20 020 38g 020 0,20 448 |5 bicar la pechuga en faiitas o trozos medianos, cuidando que no se mantenga expuesta al ambiente por mas de 20 minutos. Realizar el corte por tandas si s necesario.
6.Lavar, pelar y picar finamente el ajo.
- salteado:
7. Precalentar una olla o sartén de fondo grueso.
sal 020 | 020 030 | 030 040 | 040 050 | o050 070 | 070 8. Agregar una cantidad moderada de aceite segn la ficha técnica.
’ ' ’ ’ ' ' ! ’ ' 9.Incorporar las fajitas de pollo y saltearlas a fuego medio-alto, evitando amontonarlas para garantizar una coccién uniforme.
10.Agregar el ajo picado, la paprika y la sal.
11. Continuar salteando hasta que el pollo cambie completamente de color, pierda translucidez y alcance una textura firme.
Nota: Si se requiere un minimo de humedad para terminar la coccin, adicionar muy poca agua, solo la necesaria para evitar que se reseque, manteniendo la técnica de
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 11,00 11,00 salteado.
12. Una vez el pollo esté cocido, tomar la final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
13. Realizar la prueba segun protocolo por el operador y registrar en el formato i
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 | 20,00 30,00 | 3000 4000 | 40,00 50,00 | 5000 60,00 | 60,00 ARROZ VERDE (PEREIL)
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
. segn protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidades.
Perejil, crudo 0,56 0,50 0,56 0,50 0,56 0,50 0,56 0,50 0,56 0,50 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 desinfeccién en formato correspondiente y licuar el pereiil en agua.
ARROZ VERDE 4. Medir el agua del licuado del perejil (doble cantidad a la del arroz a preparar) y adicionarla a la olla donde est4 la cebolla sofreida, una vez esta se encuentre en
(PERENL) | Cebola cabezona, cruda 2,11 2,00 a6¢g 211 | 2,00 69¢g 421 | 4,00 92¢g 526 | 500 | 115g | 526 | 500 | 138g | ot ety lasal
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 coccién, registrar en el formato correspondiente.
Sal 020 | 020 040 | 040 050 | 0,50 060 | 060 080 | 080 e B0 Para sep Eranos ¥ P N o
7. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador.
8. estandarizar la porcién a servir por nivel de escolaridad.
Aceite de soya 2,00 2,00 4,00 4,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00




CEREALY/O
ACOMPANANTE

PAPA
CHORREADA

Papa, variedad harinosa,
pastusa, con cascara, cruda

20,00

20,00

20,00

20,00

30,00

30,00

40,00

40,00

50,00

50,00

Cebolla cabezona, cruda

Porcién

Porcién

421

Porcién

6,32

Porcién

842

Tomate, crudo

2,50

2,00

total 24 g
(20g de
papa +4g

3,75

3,00

total 26 g
(20g de
papa +6

5,00

4,00

total 38 g
(30gde
papa+8

875

7,00

total 53 g
(40gde
papa + 13

10,00

8,00

Sal

0,20

de guiso)

gde
guiso)

gde
guiso)

gde
guiso)

0,50

Aceite de soya

Porcién
total 66 g
(50 g de
papa + 16
gde
guiso)

PAPA CHORREADA

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. Verificar el estado (apariencia, olor y textura) y cantidad de papas, tomate y cebolla.

3. En una olla poner a hervir suficiente agua para re cubrir las papas.

4. Lavar las papas y quitarles las raices y hacer remocién de brotes, nuevamente lavar para retirar restos. Partir en dos o cuatro segin el tamafio de la papa para que se
cocine més rapido y se facilite su estandarizacion.

5. Adicionar las papas lavadas y arregladas en el agua en ebullicién y adicionar la sal, mantener en coccién de tres a cinco minutos.

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

7. Aparte, lavar los tomates y la cebolla, a esta dltima retirarle las capas secas o en mal estado. Picar estas dos verduras y llevarlas a sartén con aceite previamente
caliente. Sofreir el guiso y adicionar a las papas cocidas y escurridas.

8. Registrar en formato la temperatura final de coccién en el formato correspondiente.

9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido y de ser necesario agregar mis sal.

10. Estandarizar el tamafio de las porciones a servir segun grupo escolar con apoyo de la gramera

FRUTA

PINA PICADA

Pifia, cruda

145,45

80,00

80g

145,45

80,00

80g

145,45

80,00

80g

181,82

100,00

100g

181,82

100,00

100g

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 segn protocolo establecido.

3. Seleccionar segun evaluacion de calidad organoléptica perceptible (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.

4. Lavar y 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 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. 13

CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
'NOMBRE DEL ALIMEN'
COMPONENTE PREPARACION © (Ingredientes) 0 ) PESO PESO e PESO PESO ) PESO PESO ) PESO PESO = PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
pruTo (g)| NETO | SERVIDO |opi o gy NETO | SERVIDO | o )| NETO | SERVIDO | | NETO | SERVIDO |oo ol NETO | SERVIDO
(8) (8) (&) (&) (8) (8) (&) (&) (8) (8)
JUGO 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 (maracuyd, aziicar y agua) revisar fecha de vencimiento, apariencia, olor,
Maracuyd, cruda 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 187,50 | 60,00 textura, empaque y cantidad y registrar cualquier novedad. ) )
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.
BEBIDA 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
A MARACUYA EN 200 cc 200cc 200cc 220cc 220cc  |prueba organoléptica (olor, sabor, color, textura) que se debe registrar en el formato correspondiente.
(LACTEOS) AGUA 5. Se deberd refrigerar en recipientes plésticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°C y 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
ambiente.
Azcar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 8. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucion. 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 previamente congeladas, lavadas y
i Registrar esta en el formato
Res, carne magra, cruda 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 70,00 | 70,00 FAIITAS DE CARNE DE RES ASADA
El Dia Anterior a la Preparacion
Ajo, crudo 0,21 0,20 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 * Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento en cada paquete de carne de res y pasarlos a refrigeracion (24 horas antes a su preparacion) para garantizar que
la carne se encuentre descongelada al momento de la preparacién.
FAJITASDE | Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 2,11 2,00 3,16 3,00 4,21 4,00 6,32 6,00 €l Dia de la Preparacién
ALIMENTO CARNE DE RES g a1g a0g s sag |l Desinfectar ambiente, superfices, equiposy utensilos segun protocolosy registrar en formatos correspondientes dados por el operador.
PROTEICO 2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
ASADA Romero, seco 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, apariencia, olor, textura y cantidades, etc.
4. Porcionar la carne de res previamente descongelada en trozos de tamafio mediano, agregarle el ajo y la cebolla picados junto con la sal y el romero para adobar.
5. Asar la carne de res adobada en recipiente con aceite caliente.
Sal 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 0,60 0,60 6. Una vez la carne se encuentre cocida y con la superficie dorada, tomar la temperatura de final de coccién y registrar en el formato establecido.
7. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato establecido.
8. Estandarizar el tamafio de las porciones a servir segun nivel de y durante la di garantizar que la no sea menor a 65°C.
Aceite de Soya 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00
FRIJOLES GUISADOS CON ZAPALLO
Frijol nima, crudo 20,00 | 20,00 25,00 | 25,00 30,00 | 30,00 35,00 | 35,00 40,00 | 40,00
El Dia Anterior a la Preparacién:
Zapallo, crudo 3,08 2,00 6,15 4,00 9,23 6,00 1231 | 800 1538 | 10,00
- Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empagques del frijol. Abrir los empaques y verter en una bandeja pléstica la cantidad requerida para
revisar y retirar impurezas.
Zanahoria, sin cascara, cruda 2,35 2,00 4,71 4,00 7,06 6,00 9,41 8,00 11,76 | 10,00 - Poner los frijoles a remojo en abundante agua por minimo 12 horas. Registrar el proceso segin el formato correspondiente.
Cebolla junca, tallos, cruda 250 | 1,00 500 | 2,00 750 | 300 10,00 | 400 1250 | 5,00 EIDia de la Preparacion:
FRIJOLES 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
LEGUMINOSAS | GUISADOS CON |Tomate, crudo 1,25 1,00 52g 2,50 2,00 69g 375 3,00 87g 5,00 4,00 | 105g 6,25 500 | 122g |[seginel protocolo institucional.
ZAPALLO 2. Verificar el estado de todos los a utilizar: revisar empaques, fecha de apariencia, olor, textura y cantidad.
] ] 3.Retirar del agua de remojo los frijoles, lavarlos bien y adicionar agua fresca suficiente para cubrirlos. Llevarlos a coccién a fuego medio. Agregar sal y comino desde el
Comino, semilla 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 inicio de la coccién para favorecer la absorcién de sabor.
4, ionar, pesar, lavar, pelar y picar en cubos el zapallo y la zanahoria. Afiadirlos  la olla cuando los frijoles comiencen a ablandar.
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 5. Seleccionar, pesar, lavar, pelar, quitar impurezas y picar finamente la cebolla junca y el ajo. Seleccionar, pesar, lavar, retirar el pedunculo y picar el tomate en cubos.
6. Sofreir la cebolla, el ajo y el tomate en un sartén con aceite y una pizca de sal hasta formar un guiso aromético. Adicionar una pizca adicional de comino al guiso para
reforzar el perfil de sabor.
sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,70 0,70 0,80 0,80 7. Cuando los frijoles y las verduras estén blandos, incorporar el guiso a la olla. Mezclar bien y dejar cocinar a fuego bajo por 5 minutos con tapa para integrar los sabores.
8. Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
) 9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.
Aceite de Soya 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 8,00 8,00 10,00 | 10,00 10. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir segn nivel de escolaridad.




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

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 421 4,00 5,26 5,00 6,32 6,00 segun 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.

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 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 020 | 020 020 | 020 030 | 030 040 | 040 040 | 0,40 5. Tomar Ia temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
6. Hacer prueba organoléptica segiin 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 | 2,00 200 | 2,00 400 | 400 500 | 500 500 | 500

pIa’tano hartén, maduro, TAJADA DE PLATANO MADURO CON QUESO

g g 20,83 | 15,00 55,56 | 40,00 5556 | 40,00 55,56 | 40,00 55,56 | 40,00 1. Limpiar, desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

crudo 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. Seleccionar, pesar, lavar y pelar el platano maduro.

TAJADA DE 10gde 25gde 25gde 25gde 25gde |5 Tajar en laminas transversales de tamafio mediano y llevar a freir en aceite previamente caliente.
PLATANO . platano platano platano platano platano (6. En un sartén con aceite previamente caliente insertar las tajadas de platano y vigilar hasta que obtengan un color dorado. Retirar las tajadas de platano del fuego con
MADURO AsADo | QUesO fresco, semiduro, 10,00 | 10,00 |maduro+| 20,00 | 20,00 |maduro+| 20,00 | 20,00 [maduro+| 20,00 | 20,00 |maduro+| 20,00 | 20,00 |maduro + ayuda deun tenedor, trinche y escurrir el aceite. Una vez dorada.
CONQUESO | Semimagro, tipo doble crema 10gde 20g de 20g de 20g de 20gde |7 Tomar la temperatura final de coccion y registrar en el formato correspondiente.
DOBLE CREMA queso queso queso queso queso |8 Lavar y cortar el queso en porciones delgadas del gramaje indicado para cada nivel escolar previo lavado y desinfeccion del empaque verif i que su

empagque primario no se encuentre roto o perforado.
9. Agregar el queso encima de la tajada de acuerdo a la porcién previamente estandarizada, con el objetivo de derretirse con el calor de la tajada.
10. Realizar prueba organoléptica de las tajadas de platano maduro con queso doble crema.

Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 11. Estandarizar el nimero de tajadas con queso cuajada a servir en cada porcién segin el gramaje establecido por grado de escolaridad.




MENU No. 14

€ICLO MEDIO Y
omBRE Do AMERTD PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION (rpelne) = = = e =) =) e e = ) PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRT‘ETSOD(S) NETO SERVIDO BR:;'SOO(Z) NETO SERVIDO BR:EYSOO(E) NETO SERVIDO BR:ETSOO(S) NETO SERVIDO BR:EYSOO(E) NETO SERVIDO
(g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)
AGUA DE PANELA CON LIMON
1. Limpiar y desinfectar superficies, utensilios y ambiente segiin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segtn
Panela 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 protocolo establecido. Verificar el estado de todos los a utilizar, empaques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
2. Medir el agua (200cc por racién).
BEBIDA AGUA DE 3. Llevar el agua hasta ebullicion y agregar a panela hasta que se disuelva completamente, esperar hasta que se repose el agua de panela.
. PANELA CON 200cc 200cc 200cc 220cc 220cc  [4. De igual forma partir el imén en dos y exprimir para obtener su jugo. Reservar el zumo de limén en un recipiente pléstico.
(LACTEOS) LIMON 5. Finalmente mezclar el agua de panela en agua con el zumo del limén, revolver constantemente para hacer la mezcla uniforme.
6. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
Limon, crudo 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00 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 registrandolas en el
formato correspondiente.
Cerda lomo o cafién, grasa 30,00 | 30,00 40,00 | 40,00 50,00 | 50,00 60,00 | 60,00 70,00 | 70,00
aproximada 12%, crudo
HAMBURGUESA DE CARNE DE CERDO CON QUESO. LECHUGA Y TOMATE
Dia anterior a la preparacion
* Pasar la came de cerdo a refrigeracion desde la mafiana y verificar el estado de los empaques, apariencia, olor, color, fecha de vencimiento y cantidad de la carne de
cerdo
Ajo, crudo 021 | 020 021 | 020 053 | 050 053 | 050 053 | 050
El dia de Ia preparacion:
1. Desinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el operador.
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.
4. Sacar la carne de cerdo del refrigerador verificando nuevamente su apariencia.
5. Picar Ia carne de cerdo en trozos cuidando que esta no se mantenga expuesta al ambiente por més de 20 minutos, para esto hacerlo por tandas.
sl 030 | a0 040 | o040 050 | oso 050 | 050 060 | a0 6. Lavar, pelar y picar el ajo. Adicionar sobre los trozos de carne de cerdo junto con la sal y el aceite.
7. Incorporar todo y llevar a salteado en paila o plancha.
8. Una vez esté cocida la carne de cerdo tomar Ia temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.
9. Realizar prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
Total |10 el tamafio de la porcion a servir de acuerdo con los niveles escolares y garantizar que su di nosea en inferior a 60°C
HAMBURGUESA Hamburg Hamburg Hamburg de forma aleatoria durante el proceso de distribucion, lo cual debe quedar registrado en el formato correspondiente.
Hamburg Hamburg
DE CARNE DE desn 128 uesa 140 uesa 153 uesa 166 uesa 178
ALIMENTO CERDO CON LECHUGA Y TOMATE ENTRE LA HAMBURGUESA
PROTEICO QuEso,  |Aceitedesoya 1,00 | 100 |g(Carme | 1,00 1,00 :O( f::: 2,00 | 2,00 g;:::e 200 | 2,00 :6(::;: 300 | 3,00 | g(Carne |1 impiary desinfectar superficies, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
23 g,Pan 53 g, Pan 2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
LECHUGA Y 60g, Pan 60g, 60g, ) ° : ) : ) )
60g, 60g, |3-Seleccionar, pesar, lavar, retirar pedinculos y desinfectar el tomate. De igual forma, con Ia lechuga seleccionar, pesar, partir en dos de forma transversal, retirar el
TOMATE verduras verduras verduras verduras verduras |cogollo o centro, deshojar, lavar y desinfectar las hojas de la lechuga segin protocolo establecido. Registrar todos los procesos de desinfeccion en el formato
gy 30gy 3sgy a0gy Usgy. |cormespondiente
Queso 20 Queso 20 Queso 20 Queso Queso 4. Picar el tomate en rodajas y la lechuga en hojas.
: g g 20g) 5. Agregar el tomate y lechuga en Ia preparacion de la hamburguesa.
Queso fresco, semiduro, 20,00 | 20,00 g 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 20,00 | 20,00 2000 | 2000 | 208
semimagro, tipo doble crema QUESO MOZZARELLA
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segtn protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad
etc.
3. Registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente.
4.Desinfeccion del empaque verificando previamente que su empaque primario no se encuentre roto o perforado.
Lechuga comdn, cruda 1818 | 1000 1818 | 10,00 1818 | 10,00 2727 | 1500 2727 | 1500 5. Hacer prueba organoléptica segin protocolo establecido por el operador y registrar.
PAN REGULAR HORNEADO
1. Verificar el estado de empaques del pan, su fecha de v calidad textura, color, olor y cantidad) y registrar esta tltima en el formato
correspondiente.
2. Sacar con mano limpia el pan, ubicarlo sobre bandeja limpia, seca y desinfectada, incluir el filete de carne de cerdo junto con las verduras y ubicar una tajada de queso
mozzarella encima de la carne, tapar con la otra tajada de pan.
3. Garantizar la distribucién de la hamburguesa ensamblada con Ia carne minimo en 60°C y evitar que esta permanezca al ambiente por mas de 20 minutos, para ello
Tomate, crudo 18,75 | 15,00 25,00 | 20,00 31,25 | 25,00 31,25 | 25,00 37,50 | 30,00 mantener la carne en cadena de calor e ir ensamblando a medida de ingreso de los beneficiarios.




CEREAL
ACOMPANANTE

PANEN LA

HAMBURGUESA 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
PAPAS A LA FRANCESA
Papa, variedad harinosa, . " y " o 4 y " i
1500 | 15,00 20,00 | 20,00 40,00 | 40,00 115,00 | 115,00 170,00 | 170,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
pastusa, con céscara, cruda 2. Lavar las manos segiin protocolo establecido.
3. , pesar, lavar muy bien las papas comunes y hacer remocion de brotes.
PAPAS A LA 4. Cortar en bastones.
FRANCESA |52 030 030 g 040 040 15¢ 0,50 0,50 30 0,50 0,50 86 0,60 0,60 1288 |5 ¢ un sartén con aceite previamente caliente agregar las papas y dorarlas hasta terminar su coccién (crocantes en la superficie y cocidas en el centro).
6. Tomar temperatura de final coccion y registrar en el formato correspondiente.
7. Hacer prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 8. Estandarizar el tamafio de las porciones segin cada nivel escolar y servir con cuchara grande o pinza cuidando de no romper los bastones.




MENU No. 15

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA
'NOMBRE DEL ALIMENTO COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION () veso | PESO e oo | PESO ) s | PESO o veso | PESO ) e | PESO ) PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
srUTO (g)) NETO | SERVIDO |0 o g| NETO | SERVIDO | it )| NETO | SERVIDO | | NETO | SERVIDO | oo o NETO | SERVIDO
(8) (8) (8) (g) (8) (8) (8) (g) (8) (8)

Guayaba, madura, cruda 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 SORBETE DE GUAYABA
El dia de la distribucion:
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
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.

BEBIDA SORBETE DE |Leche de vaca, entera, en 1300 | 13,00 | 200cc | 1300 | 13,00 | 200ec | 1300 | 13,00 | 200ec | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 2206 |7 Refierarla bebida enjarras o recipientes pldsticos hasta lograr una temperatura de 2°C. 6°C y al momento de a distribucién sacar Ia bebida concentrada y adicionar
(LACTEOS) GUAYABA  |polvo 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 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 distribucidn, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por més de 20 minutos a
temperatura ambiente. Tomar y registrar la durante distribucin para garantizar que esta mantenga en el rango establecido, tomar las
medidas i en caso de que su sea superior a 6°C.

Azicar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 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.
1 Dia Previo a la Preparacion

Lenteja comin, cruda 20,00 | 20,00 2500 | 25,00 3500 | 35,00 40,00 | 40,00 45,00 | 45,00
- Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques de las lentejas.

Zanahoria, sin cascara, cruda | 4,71 4,00 5,88 5,00 5,88 5,00 7,06 6,00 8,24 7,00 - Abrir los empagques y verter en una bandeja plastica la cantidad requerida para revisar y retirar impurezas.
- Poner las lentejas a remojo en abundante agua por minimo 12 horas. Registrar el proceso segin el formato correspondiente.

Zapallo, crudo 6,15 4,00 7,69 5,00 7,69 5,00 9,23 6,00 10,77 | 7,00 1 Dia de la Preparacién

Tomate, crudo 500 | 4,00 6,25 5,00 6,25 5,00 7,50 6,00 8,75 7,00 L.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin el protocolo establecido por el operador. Registrar en el formato correspondiente.
2.Lavar las manos segn protocolo institucional.

LENTEIAS ) 3.Verificar el estado de todos los ingredientes: empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad.
LEGUMINOSAS GUisaDas | Cebolla junca, tallos, cruda 10,00 | 4,00 s8¢ 12,50 | 5,00 3¢ 1500 | 6,00 98g 1750 | 7,00 | 112g | 1750 | 700 | 127g | o o E e o,

5.Lavar, pelar y rallar la zanahoria.

Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 6.Lavar, retirar el pedinculo y picar el tomate en cubos.
7.Lavar, pelar y picar finamente la cebolla junca y el ajo.

Comino, semilla 020 | 020 0,20 020 020 | 020 0,20 0,20 020 | 020 8 Retirar las lentejas del agua de remojo, lavarlas bien y adicionar agua fresca suficiente para cubrirls.
9.Llevarlas a coccién a fuego medio.
10.Agregar sal y comino desde el inicio para favorecer la absorcién del sabor.

Sal 0,20 0,20 0,40 0,40 0,40 0,40 0,50 0,50 0,70 0,70 11.Afadir la zanahoria rallada y el zapallo rallado cuando inicie la coccién.
12.Cocinar hasta que las lentejas estén blandas.

Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 6,00 6,00 13.Aparte, sofreir a fuego medio a cebolla junca, el ajoy el tomate en aceite con una pizca de sal hasta formar un guiso aromtico.
14.Una vez las lentejas estén blandas, incorporar el guiso a la olla. Mezclar bien y dejar cocinar por 5 minutos a fuego bajo para integrar los sabores.

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

Cebolla cabezona, cruda 211 200 316 300 421 4,00 526 500 632 6,00 segdin 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.

ARROZ BLANCO a6g 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 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 020 | 020 020 020 030 | 030 040 040 040 | 040 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.
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 2,00 2,00 4,00 | 4,00 5,00 5,00 5,00 5,00




CEKEAL

ACOMPANANTE MONEDITAS DE PLATANO

Platano harton, verde, crudo | 22,06 | 15,00 22,06 15,00 44,12 30,00 58,82 | 40,00 73,53 50,00 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3 , 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 coccién y registrar en el formato correspondiente.
pLATANO |5 020 0,20 10g 0,20 020 10g 030 030 208 0,40 0,40 26¢g 0,40 0,40 338 |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 2,00 2,00 4,00 4,00 5,00 500 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.

Lechuga comin, cruda 27,27 | 15,00 27,27 | 15,00 27,27 | 15,00 36,36 | 20,00 36,36 | 20,00
ENSALADA DE LECHUGA, ZANAHORIA Y MANGO

Mango Tommy Atkins, crudo | 19,74 | 15,00 19,74 | 15,00 19,74 | 15,00 26,32 | 20,00 26,32 | 20,00 1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la lechuga, la zanahoria y el mango. De igual forma seleccionar, pesar, retirar las primeras hojas secas de lechuga deshojar en su

ENSALADA DE totalidad, lavar y desinfectar dichas hojas. Registrar todos los procesos de 6n en el formato
ENSALADA DE LECHUGA. Zanahoria, sin cascara, cruda 17,65 15,00 17,65 15,00 17,65 15,00 23,53 20,00 23,53 20,00 2. Retirar el pedunculo o tallo de la zanahoria y el mango, pelar y rallar la zanahoria y picar en cuadros el mango. Aparte picar las hojas de lechuga en tiras.
VERDURAS ZANAHORIA Y asg asg asg 60g 60g |3. Mezclar las verduras lechuga, zanahoria y mango, llevarlas a refrigerar entre recipiente pléstico limpio.
MANGO Limon, crudo 2,00 1,00 2,00 1,00 2,00 1,00 2,00 1,00 2,00 1,00 4. Alinicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre méximo en 6°C, agregar la sal. Realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato

5. Estandarizar el tamafio de las porciones segun niveles de escolaridad y distribuir garantizando una temperatura méxima de 6°C y una exposicion al ambiente por maximo

Gilantro, crudo 022 020 022 0,20 033 030 033 0,30 044 0.40 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucién por tandas o baches.




MENU No. 16

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
COMPONENTE PREPARACION NOMI(!I:E:ZI;;L::)E NTO PESO PESO PESO PESO PESO. PESO. PESO PESO PESO. PESO | PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRT‘ETSI;)(g) NETO SERVIDO BR:JFI'S(;)(g) NETO SERVIDO BR:EYS:(E) NETO SERVIDO BR:ETSK?(S) NETO SERVIDO BR:EYS:(E) NETO SERVIDO
(8) (8) (&) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (8)
Banano comn, crudo 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 8571 | 60,00 SORBETE DE BANANO
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
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 racion 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.
BEBIDA SORBETE DE  |Leche de vaca, entera, en 1300 | 1300 | 200cc 13,00 | 13,00 | 200cc 13,00 | 1300 | 200cc 1500 | 1500 | 220cc 1500 | 1500 | 2200 |* Refrigerar a bebida en jarras o recipientes plésticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°Cy al momento de la distrbucién sacar a bebida concentrada y adicionar
(LACTEOS) BANANO polvo el agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar esta desinfeccion en el
formato correspondiente.
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 porcion segiin nivel escolar e iniciar su distribucién, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por més de 20 minutos a
temperatura ambiente.
Azticar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 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.
:‘:Z": de gallina, entero, 33,33 | 30,00 44,44 | 40,00 55,56 | 50,00 72,22 | 6500 88,89 | 80,00 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 protocolo establecido.Verificar el estado de todos los i a utilizar, fecha de , apariencia, olor, textura, cantidades, etc.
Cebolla cabezona, cruda 211 2,00 316 3,00 4 4,00 526 5,00 6,32 6,00 * Lavar y desinfectar los huevos segtn 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.
ALIMENTO * 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.
HUEVOS PERICOS| Tomate, crudo 250 | 200 | 32g 375 | 300 | 44g 500 | 400 | S6g 625 | 500 | 73g 750 | 600 | 90g |Tomarlatemperatura final de coccion y registrar en formato correspondiente.
PROTEICO * Realizar prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y registrar. En caso de que la sede sea asignada para tomar contramuestras de la produccion
diaria hacerlo segun el protocolo establecido.
* Estandarizar la porcion a servir segdn nivel escolar y garantizar que la preparacion no permanezca expuesta al ambiente por més 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 verifica aleat y 1 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 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
Aceite de soya 2,00 2,00 2,50 2,50 3,00 3,00 3,50 3,50 4,00 4,00 como medio de coccion 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 segun 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 115¢ 138 |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 0,20 0,20 0,30 030 0,40 0,40 0,40 0,40 4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapar y terminar la coccién con tapa a fuego bajo.
5. Tomar la temperatura 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 2,50 2,50 3,00 3,00 3,50 3,50 4,00 4,00 7. Estandarizar porcién a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucion no sea menor a 60°C.




Papa, variedad harinosa,

edat 11,11 | 10,00 27,78 | 25,00 27,78 | 25,00 3333 | 30,00 44,44 | 40,00

pastusa, sin cascara, cruda

Brocoli, crudo 17,50 7,00 30,00 12,00 30,00 12,00 37,50 15,00 50,00 20,00 TORTAS DE PAPA Y BROCOLI
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.

Huevo de gallina, entero 2. Lavar las manos segtn protocolo establecido.

o g g 222 | 2,00 389 | 350 556 | 500 889 | 800 889 | 800 3. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
crudo 4. , pesar, lavar y pelar la papa criolla, junto con el brécoli. Lavar y los huevos segin imi por el operador, registrar en
Harina de trigo, fortificada, formato correspondiente.
CEREALY/O todo pmpésio cruda 1,00 1,00 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadritos finamente el ajo, la cebolla y el perejil, dejar refrigerado.
ACOMPARNANTE 4 6. En una olla con abundante agua en ebullicién, afiadir el brécoliy las papas. Dejar hervir durante 10-15 minutos, o hasta que estén blandas pero firmes. Escurrir y dejar
Queso fresco, semiduro, enfriar ligeramente.
semimagro, tipo doble crema | ° | % 1000 | 1000 10,00 | 10,00 1500 | 1500 20,00 | 20,0 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 4 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 Y | Perejil, crudo 0,56 0,50 29g 0,56 0,50 578 0,56 0,50 60g 0,56 0,50 77g 0,89 0,80 998 |3 Calentar el aceite a temperatura media- alta en un sartén. Tomar porciones de la mezcla con una cuchara y freirlas en el aceite caliente hasta que estén doradas y
QUESO i
jientes.

9. Retirar las porciones fritas y colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.

Cebolla cabezona, cruda 1,05 1,00 2,11 2,00 2,11 2,00 2,11 2,00 3,16 3,00 A . i N . .
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 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050 053 | 050
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 020 | o020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 020 | 020 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 segin protacolo establecido por el operador y registrar. Al inicio del servicio tomar la temperatura y verificar que esta se encuentre no

sal 020 | 020 020 | 020 020 | 0,20 040 | 040 050 | 0,50 mayor a 6°.

Aceite de soya 2,00 2,00 2,50 2,50 3,00 3,00 3,50 3,50 4,00 4,00
MANZANA
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.

FRUTA MANZANA | Manzana comen cruda 0412 | 8000 | oag | 9412 | 8000 | 9ag | 117,65 | 10000 | 1185 | 117,65 | 10000 | 118 | 117,65 | 10000 | 1185 |> Seeccionsr segin evaluacion de caidad organoléptics perceptivle (textura, apariencia, color, olor)y registar icha inspeccidn en elformato correspondiente.

4. Contar, clasificar segun tamafio, lavar y desinfectar la manzana.
5. Estandarizar la porcion a servir segdn 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°C y 6°C. Verificar i su durante di: y registrar
en el formato correspondiente.




MENU No. 17

CICLO MEDIO Y

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION "DM'(’I':IE::'; :k':::"m PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
& BRT‘E:;) @| NEO | servioo BR:E::(Z) NETO | SERVIDO BR:EYS: @| NETO | servico BR:ETS:(g) NETO | SERVIDO BR:EYS: | NETO | servico
(g) (g) (e) (e) (g) (g) (e) (e) (g) (g)
Maracuyd, cruda 93,75 | 30,00 93,75 | 30,00 93,75 | 30,00 93,75 | 30,00 93,75 | 30,00 SORBETE DE MARACUYA-MANGO
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 , pesar, lavar y los mangos y s, registrar los procesos en el formato correspondiente. Pelar los mangos y cortar en trozos. Extraer la
pulpa de maracuya y separar las semillas segtin sea necesario.
3. Medir la mitad o tres cuartas partes del total de agua (200 cc por racién como volumen total). Licuar por tandas la pulpa de maracuyé, el mango en trozos, la leche en
Mango Tommy Atkins, crudo | 39,47 | 30,00 39,47 | 30,00 39,47 | 30,00 39,47 | 30,00 39,47 | 30,00 polvo y el aziicar hasta obtener una mezcla homogénea.
4. Colar la mezcla para retirar fibras o semillas, realizar prueba organoléptica y registrar los resultados en el formato correspondiente.
BEBIDA SORBETE DE 5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plsticos hasta alcanzar una temperatura entre 2°C y 6°C. Al momento de la distribucion, afiadir el agua restante.
MARACUYA- 200cc 200cc 200cc 220cc 220cc | Desinfectar por aspersion las bolsas de hielo antes de abrirlas y registrar esta desinfeccion.
(LACTEOS) MANGO 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°Cy 6°C antes de servir, y registrar esta en el formato
Leche de vaca, entera, en 13,00 | 13,00 13,00 | 13,00 13,00 | 13,00 1500 | 15,00 1500 | 15,00 8. Estandarizar el tamafio de la porcion segin el nivel escolar y servir por baches o tandas, evitando que la bebida permanezca mas de 20 minutos a temperatura
polvo ambiente. Tomar y registrar la durante la 6n. Si supera los 6°C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
NOTAS:
* Evitar exponer el recipiente con jugo a la luz solar directa.
* i no se cuenta con suficiente espacio en refrigeracion, adicionar el agua restante en forma de hielo, utilizando bolsas lavadas y
Registrar esta en el formato cor i
Azdcar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Pollo Pechuga Came Sinpiel | ¢ 15 | 3009 61,54 | 40,00 76,92 | 50,00 92,31 | 60,00 107,69 | 70,00
Crudo FAJITAS DE PECHUGA DE POLLO GUISADAS CON HABICHUELA Y ZANAHORIA
Dia anterior a la preparacion
Zanahoria, sin cascara, cruda 3,53 3,00 4,71 4,00 5,88 5,00 7,06 6,00 8,24 7,00 * 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 preparacion) para
garantizar que esta se encuentre descongelada al momento de la preparacion.
Habichuela, cruda 3,33 3,00 29g 4,44 4,00 37g 5,56 5,00 4a8g 6,67 6,00 58g 7,78 7,00 668  |¢igiadela preparacién
FAJITAS DE P P P P Paraci |1 pesinfectar ambiente, superficies, equipos y utensilios segin protocolos y registrar en formatos correspondientes dados por el operador.
PECHUGA DE | Tomate, crudo 2,50 2,00 | 6ntotal 2,50 2,00 | 6ntotal 3,75 3,00 | 6ntotal 5,00 4,00 | 6ntotal 6,25 5,00 | 6ntotal (2. Lavarlas manos segin protocolo establecido.
ALIMENTO POLLO GUISADAS (19g de (25gde (32gde (38gde (44 g de |3. Verificar el estado de todos los a utilizar, empagques, fecha de apariencia, olor, textura, cantidad etc.
PROTEICO CON Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 | pechuga 2,11 2,00 | pechuga 3,16 3,00 | pechuga 4,21 4,00 | pechuga 5,26 5,00 | pechuga |4.Sacar la pechuga de pollo del refrigerador y verificar nuevamente su apariencia y cantidad.
HABICHUELA Y de pollo+ de pollo+ de pollo+ de pollo de pollo +|5- Cortar la pechuga en cubos medianos cuidando de que esta no se mantenga expuesta al ambiente por més de 20 minutos, para esto sacarla a picar por tandas.
ZANAHORIA  |Ajo, crudo 0,53 0,50 10gde 0,53 0,50 12gde 0,53 0,50 16 gde 0,53 0,50 20gde 0,53 0,50 22gde 6. Lavar, pelar, qunt?r impurezas y picar finamente la :gholla, elajoy |§ lzanahorla. De igual forma lavar, retirar puntas y !'m:ar la habichuela. )
° y y y y 7. Incorporar todo, junto con el tomillo y llevar a coccién en olla a presion u olla con tapa los trozos de pechuga de pollo junto con las verduras picadas anteriormente, con
guiso) guiso) guiso) guiso) guiso) N - . ) 3
saly el aceite para facilitar su coccion en los jugos propios de la carne y la verdura.
Tomillo, molido 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 8. Una vez esté cocida toda la preparacién tomar la temperatura final de coccién y registrar en formato correspondiente.
9. Realizar la prueba organoléptica de la preparacion de acuerdo con el protocolo establecido y registrar en formato correspondiente.
sal 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 0,70 0,70 10. Estandarizar la porcion a servir a cada nivel escolar con ayuda de la gramera y mantener la preparacion a fuego bajo para garantizar su distribucion en temperatura no
menor a 60°C, para esto verificarla aleatoriamente y registrar en el formato correspondiente.
Aceite de soya 3,00 3,00 400 | 4,00 5,00 5,00 7,00 7,00 800 | 800




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.
CEREAL 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.
ACOMPANANTE sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,40 0,40 4. Cocinar a fuego medio hasta que se evapore el agua, luego tapar y terminar la coccién con tapa a fuego bajo.
5. Tomar la temperatura final de coccién 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 5,00 5,00 6,00 6,00 7. Estandarizar porcién a servir con ayuda de una gramera y garantizar que su temperatura de distribucién no sea menor a 60°C.
PINA PICADA EN TROZOS
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos seg(in protocolo establecido.
3. ionar segtin evaluacién de calidad (textura, apariencia, color, olor) y registrar dicha inspeccién en el formato correspondiente.
FRUTA PINAPICADA  |Pifia, cruda 9091 | 5000 | s0g | 14545 | 80,00 | 80g | 14545 | 80,00 | 80g | 181,82 | 10000 | 100g | 181,82 | 100,00 | 100g |* avarydesinfectar lapifia, luego, proceder a pelarlay picarla.

5. Llevar a refrigeracion entre recipientes plésticos 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 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.




MENU No. 18

CICLO MEDIO Y
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONERIE EREEARACION (Ingredientes) PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO ROCEDIMIENTO DE PREPARACION
BRUTO (g)| NETO | SERVIDO | ooyl NETO | SERVIDO | o\ - )| NETO | SERVIDO |oo oy )| NETO | SERVIDO | /oo | NETO | SERVIDO
(&) (&) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (8) (8)
SORBETE DE GUANABANA
El dia de la distribucion:
a 85,71 60,00 85,71 60,00 85,71 60,00 85,71 60,00 85,71 60,00 . . . ™ . . . "
Guanabana, cruda ' ’ . v . ’ ’ 4 . ’ 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente seguin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar
las manos segtn protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques en caso de utilizar pulpa para este jugo, donde se
evidenciara 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 azticar hasta obtener una consistencia uniforme.
3. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
BEBIDA SORBETE DE  |Leche de vaca, entera, en 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 la bebida concentrada y
(LACTEOS) GUANABANA |polvo 13,00 | 1300 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220€C | yiionar o agua faltante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar
esta desil 6n en el formato cor i .
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. izar que la prep: ion tenga una de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
7. Estandarizar el tamaio de su porcién segin nivel escolar e iniciar su distribucion, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mas de
20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar i la durante distribucion para garantizar que esta mantenga en el rango
establecido, tomar las medidas correctivas inmediatas en caso de que su temperatura sea superior a 6°C.
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
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.
Pollo Pechuga Carne Sin piel | ;¢ 15 | 3009 61,54 | 40,00 76,92 | 50,00 92,31 | 60,00 92,31 | 60,00
Crudo 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 26,32 20,00 39,47 30,00 52,63 40,00 65,79 50,00 65,79 50,00
El dia de la preparacion
Total Total Total Total Total | L Limpiary desinfectar superficies, utensilios y ambiente segn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente.
i X i X |2. Lavar las manos segan protocolo establecido.
Pifia, cruda 3636 | 2000 |PPAC oo | 3000 |PrEPRACH o o0 | 4000 |[PTEPAMACH g0 g1 | 500 |PrEPAMACH 041 | 5000 | PTEPAMACH 3. verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad, etc.
POLLO EN ’ 6n5lg 6n73g 6n9%g 6n118g 6n 118 g |4, Sacar la pechuga de pollo del refrigerador verificando nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
ALIMENTO TROZOS CON (Pechuga (Pechuga (Pechuga (Pechuga (Pechuga |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 SALSA TROPICAL de pollo de pollo de pollo de pollo de pollo
19g+32 25g+48 32g+64 38g+80 38 g +80 | NOTA: En caso de tener pechuga de pollo entera, antes de picar Ia carne se debe retirar la piel y el hueso.
Azlcar blanco, granulado 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00 7,00 7,00
g de salsa g de salsa g de salsa g de salsa g de salsa . . . " o o B . )
5 5 3 3 3 5. Seleccionar, lavar, pelar, quitar impurezas y picar en cuadritos el mango y la pifia, adicionarlos en un sartén junto con el azticar durante 3 minutos a fuego medio o hasta
tropical) tropical) tropical) tropical) tropical) !
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 mangoy pifa y defar cocinara fuego baio. )
7. Una vez esté cocido el pollo, tomar la temperatura final de coccion y registrar en formato correspondiente.
8. Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar en formato correspondiente.
9. Mantener el pollo 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
acuerdo con los grupos escolares y durante distril on estar la en tomas aleatorias y registra en el formato i
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 7,00 7,00




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 CON FIDEOS

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, etc.

Cebolla cabezona, cruda 211 2,00 316 3,00 421 400 5,26 5,00 632 6,00 2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla. Seguidamente sofreir la cebolla en el aceite en la olla de preparacion del arroz directamente. Adicionar los fideos y

CEREAL ARROZCON |pasta almertici ponerlos a sofreir junto con la cebolla.
ACOMPANANT A . 500 | 500 53g 700 | 7,00 82g 800 | 800 | 114g | 1000 | 1000 | 143g | 10,00 | 10,00 | 166g |3.Adicionar el agua, previamente medida (dos medidas de agua por una de arroz), a los fideos y dejar hasta ebullicién.
E FIDEOS enriquecer, cruda 4. Agregarla sal y el arroz, revolver.
ol 020 | 020 030 | 030 040 | 040 040 | o040 050 | o050 2, goclnarl 2 fego medio hasta que se evapore el agua, luego tapary terminar la coecion con tapa a fuego bajo
. Tomar la temperatura final de coccién y registrar en el formato correspondiente.

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

Aceite de soya 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00 8. Estandarizar la porcién a servir segtin grupo escolar y distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C .

Lechuga comn, cruda 27,27 | 15,00 27,27 | 15,00 27,27 | 15,00 36,36 | 20,00 36,36 | 20,00
ENSALADA DE LECHUGA, ZANAHORIA Y MANGO

Mango Tommy Atkins, crudo | 19,74 | 15,00 1974 | 15,00 1974 | 1500 2632 | 20,00 2632 | 20,00 1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la lechuga, la zanahoria y el mango. De igual forma seleccionar, pesar, retirar las primeras hojas secas de lechuga deshojar en su

ENSALADA DE g totalidad, lavar y desinfectar dichas hojas. Registrar todos los procesos de 6n en el formato
ENSALADA DE LECHUGA, 2. Retirar el pedtinculo o tallo e Ia zanahoria y el mango, pelar y rallar la zanahoria y picar en cuadros el mango. Aparte picar las hojas de lechuga en tiras.
VERDURAS ZANAHORIAY |Z2nahoria, sin céscara, cruda | 17,65 | 1500 | 45g | 1765 | 1500 | 45g | 1765 | 1500 | 45g | 2353 | 2000 | 60g | 2353 | 2000 | 60g |3.Mexchrlas verduraslechuga, zanahoria y mango, llevarlas a refrgerar entre recipiente pldstico limpio-
4. Alinicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada se encuentre maximo en 6°C, agregar Ia sal. Realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato
MANGO correspondiente.

Limon, crudo 2,00 1,00 2,00 1,00 2,00 1,00 2,00 1,00 2,00 1,00 5. Estandarizar el tamafio de las porciones segun niveles de escolaridad y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6°C y una exposicion al ambiente por maximo
20 minutos, para ello sacar I ensalada a Ia linea de distribucién por tandas o baches.

Cilantro, crudo 022 | 020 033 | 030 033 | 030 044 | 040 044 | 040




MENU No. 19

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
(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
NETO
(g)

PESO
SERVIDO
(g)

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

BEBIDA
(LACTEOS)

JUGO DE PINA EN
AGUA

Pifia, cruda

109,09

60,00

109,09

60,00

109,09

60,00

109,09

60,00

109,09

60,00

Azucar blanco, granulado

7,00

200cc

200cc

200cc

220cc

220cc

JUGO DE PINA 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.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la pifia segin 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 aziicar y la mitad del agua.

6. Colar y agregar el agua restante. Refrigerar o adicionar pilas de hielo o bolsas plésticas con hielo

para garantizar mixima de
7. Realizar prueba organoléptica y registrarlo en el formato correspondiente.

8. Estandarizar el volumen de servido y verificar la temperatura méxima 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 porcién segin nivel escolar. Servir en tandas para
garantizar que el jugo no permanezca més de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar i la durante la di Si supera los
6°C, tomar medidas correctivas inmediatas.

NOTA: En caso de no contar con espacio suficiente en refrigeracién, adicionar el agua restante en forma de hielo, utilizando bolsas previamente congeladas, lavadas y
desinfectadas y registrar la desinfeccion.

ALIMENTO
PROTEICO

FAJITAS DE
CARNE DE
CERDO CON
ZAPALLO Y
ARVEJA

Cerdo lomo o cafién, grasa
aproximada 12%, crudo

30,00

30,00

40,00

40,00

50,00

50,00

60,00

60,00

70,00

70,00

Ajo, crudo

Albahaca seca, molida

43g

509

0,20

62g

0,20

Cebolla cabezona, cruda

Prepara
cién
total

Prepara
cién
total (30

3,00

Prepara
cién
total (38

421

84g
Prepara

cién
total (53

FAJITAS DE CARNE DE CERDU CON ZAPALLU Y ARVEJA

Dfa anterior a la preparacién

“Herificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de cada paquete de carne de cerdo. Pasarlos a refrigeracion (24 horas antes) para garantizar que la carne se
encuentre descongelada al momento de la elaboracién.

«Beleccionar la arveja verde cruda, retirar impurezas (piedras, hojas, granos deteriorados).

«Bavar la arveja con abundante agua potable y dejarla en remojo minimo 8 horas o durante la noche para facilitar su coccién.

El dia de la preparacién

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

2.Bavar las manos segun protocolo establecido.

3 Berificar el estado de todos los ingredientes a utilizar (carne de cerdo, arveja remojada, cebolla, ajo, zapallo, cilantro, albahaca, aceite y sal), revisando empaques, fecha
e

Zapallo, crudo

(23g de
carne de
cerdo

7,69

gde
carne de
cerdo

10,77

gde
carne de
cerdo

12,31

13,85

Arveja verde, cruda

cocido+
20g de

15,00

cocido+
20 gde

17,50

cocido+
24 gde

20,00

27 gde

22,50

Cilantro, crudo

verdura
s)

verdura
s)

verdura
s)

verdura
s)

Sal

Aceite de soya

2,00

2,00

gde
carne de
cerdoo
cocido+
31gde
verdura
s)

apariencia, olor, textura y cantidad. Registrar en el formato correspondiente.
4.Bscurrir el agua de remojo de la arveja y cocerla en agua hirviendo hasta que esté blanda pero firme (sin desintegrarse). Escurrir y reservar.
5.8acar la carne de cerdo del y verificar
6.80rtar la carne de cerdo en tiras de grosor mediano, evitando mantenerla expuesta al ambiente por més de 20 minutos. Sacar a picar por tandas.

7.Bavar, pelar y picar la cebolla cabezona y el ajo.

8.Bavar y rallar el zapallo crudo segin lo establecido.

9.Bavar, desinfectar y picar finamente el cilantro crudo.

10.En un recipiente amplio, incorporar la carne de cerdo en tiras, la cebolla picada, el zapallo rallado, el ajo, la arveja cocida, la sal, la albahaca seca molida, el cilantro
picado y el aceite de soya. Mezclar para integrar.

11.Blevar la mezcla a salteado en sartén o paila, manteniendo remocién constante para evitar adherencias y garantizar una coccion uniforme.

12.8na vez la carne esté cocida, tomar la final y registrar en el formato correspondiente (2 74 °C).

13.Realizar la prueba organoléptica segiin protocolo establecido por el operador y registrar.

14.Bstandarizar el tamafio de la porcién segtn el nivel escolar.

15.Barantizar que la preparacién se distribuya a temperaturas 60 °C, verificando de forma aleatoria durante el procesoy

su aparienci:

en el formato cor

CEREAL
ACOMPANANT
E

ARROZ
BLANCO

Arroz blanco, pulido, crudo

40,00

50,00

Cebolla cabezona, cruda

2,11

Sal

0,20

46g

69g

92¢

115g

Aceite de soya

2,00

138g

ARROZ BLANCO

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin 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, 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 coccin con tapa a fuego bajo.

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

6. Hacer prueba organoléptica segiin 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.

PAPA
CRIOLLA
DORADA CON
QUESO

Papa variedad harinosa,
criolla, con céscara, cruda

20,00

20,00

16 g de

20,00

20,00

16 gde

30,00

30,00

24gde

55,00

55,00

44 gde

60,00

60,00

Aceite de soya

2,00

2,00

papa

2,00

2,00

papa

3,00

3,00

papa

4,00

4,00

papa

5,00

5,00

Sal

0,20

0,20

criolla +

0,20

0,20

criolla +

0,30

0,30

criolla +

0,40

0,40

criolla +

0,40

0,40

Queso fresco, semiduro,
semimagro, tipo doble crema

10,00

10,00

10gde
queso

10,00

10,00

10gde
queso

10,00

10,00

10gde
queso

20,00

20,00

20gde
queso

20,00

20,00

48 g de
papa
criolla +
20gde
queso

PAPA CRIOLTA DURADA CUN QUESU
- Limpieza y verificacién previa

1.Bimpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segtin protocolo establecido por el operador. Registrar en formato correspondiente.
2.Bavar las manos segun protocolo institucional.

3 Merificar la cantidad y el estado de la papa criolla (textura, apariencia, color, olor). Registrar inspeccién.

- Preparacién de las papas

4.8eleccionar, pesar, lavar muy bien las papas criollas y retirar brotes o impurezas visibles.

S.Blevar las papas a coccion en agua en punto de ebullicion con sal por 2-3 minutos para ablandarlas ligeramente sin que se deshagan.

£ Batirar dol & i i inut | | d




MENU No. 20

CICLO MEDIO Y

OMBRE DEL ALIMENTO PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA COMPLEMENTARIO
CCOMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) nEso PESO PESO vEsO PESO PESO nEso PESO PESO vEso PESO PESO nEso 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) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)
SORBETE DE GUAYABA
Guayaba, madura, cruda 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 80,00 | 60,00 El dia de la distribucién:
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn 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 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
polvoy el aziicar hasta obtener una consistencia uniforme.
4. Colary realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en formato correspondiente.
BEBIDA SORBETE DE |Leche de vaca, entera, en 5. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C y al momento de la distribucidn sacar la bebida concentrada y adicionar
(LACTEOS) GUAYABA  |polvo 13,00 | 13,00 | 200cc | 13,00 ( 13,00 | 200cc | 13,00 | 13,00 | 200cc | 1500 | 1500 | 220cc | 1500 | 1500 | 220€C |\ 0. toitante en forma de hielo, para ello sacar las bolsas de hielo previamente armadas y desinfectarlas por aspersion antes de abrirlas, registrar esta desinfeccién en el
formato correspondiente .
6. En caso de no contar con el espacio necesario en el refrigerador adicionar el restante de agua en forma de hielo de acuerdo a lo indicado previamente.
7. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucién, registrar en el formato establecido.
8. 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.
Azlicar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
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.
pas‘ta alimenticia, sin 20,00 | 20,00 2500 | 2500 30,00 | 30,00 3500 | 3500 45,00 | 4500 ESPAGUETIS EN SALSA CRIOLLA CON QUESO
enriquecer, cruda 1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segdn protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos
segtin protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utilizar, empagques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidad.
2. Hervir agua suficiente con sal y margarina indicados, cuando esta se encuentre en ebullicion agregar los espaguetis y dejarlos por 10 a 12 minutos. Verificar que estén
Tomate, crudo 2,50 2,00 3,75 3,00 3,75 3,00 6,25 5,00 7,50 6,00 cocidos completamente pero no deshechos y tomar temperatura final de coccién, registrar en el formato correspondiente
3. Escurrir los espaguetis y realizar prueba organoléptica de acuerdo al protocolo establecido.
. 79 93g 11g 144g |4 Aparte seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cubos la cebolla y el tomate. Sofreir todo en aceite caliente previa adicién de sal, y adicionar a los espaguetis ya cocidos,
i i i i | mezclar y tomar nuevamente temperatura final de coccién, registrar en el formato correspondiente.
EsPAGUETIS EN | CePolla cabezona, cruda 2,11 2,00 PreparaTi 3,16 3,00 P;:‘::::I 3,16 3,00 P;:':ZZT' 5,26 5,00 P;:Z:;:I 6,32 6,00 P;:':::? 5. Realizar prueba organoléptica de acuerdo al protocolo y estandarizar la porcion a servir segin niveles de escolaridad, servir de inmediato con pinzas para no romperlos.
6n tota
SALSA CRIOLLA (55g de (69g de (83gde (96 g de (124gde |\ 1 <o sugiere prepararlos por baches o tandas pequefias para garantizar que estos queden sueltos. Idealmente entregar en temperatura minima de 60°C.
CON QUESO | queso fresco, semiduro pasta+ pasta+ 10 pasta+ 15 pasta+ 20
° . . 500 | 500 |pasta+5g| 10,00 | 10,00 10,00 | 10,00 1500 | 15,00 20,00 | 20,00
semimagro, tipo doble crema de queso) 10g de gde gde gde  |QUESO RALLADO
queso) queso) queso) queso) | 1. Lavary desinfectar el empaque del queso verificando que este no se encuentre roto o perforado, registrar en formato correspondiente.
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
sal 030 | 030 030 | 030 030 | 030 030 | 030 040 | 040 refrigeracién hasta el momento de servido.
3. Hacer prueba organoléptica segtin protocolo establecido por el operador y registrar. Al inicio del servicio tomar la temperatura y verificar que esta se encuentre maximo
en6°C.
4. Estandarizar el tamafio de la porcién a servir para cada nivel y adicionar sobre cada plato con espaguetis al momento del servido. Sacar por tandas y garantizar que su
Margarina, con sal 4,00 4,00 6,00 6,00 8,00 8,00 10,00 10,00 12,00 12,00 temperatura no sea mayor a 6° y que el queso no mantenga expuesto al ambiente por més de 20 minutos.
CFREAL




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
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segln protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondlen(e Lavar

Cebolla cabezona, cruda 211 | 2,00 316 | 300 421 | 400 526 | 500 632 | 600 as manos segn protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes restantes a utiizar, fecha de olor,
textura, cantidad.
2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla finamente, llevarla a sofreir en aceite previamente caliente.

ARROZ BLANCO 46g 69g 92g usg 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.
5. Tomar la temperatura ﬁna\ de coccion y registrar en el formato correspondiente.

sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,40 0,40 & Hacer prusba <ogun protocalo por 6l 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 2,00 2,00 4,00 4,00 5,00 5,00 5,00 5,00
ENSALADA DE AGUACATE, LECHUGA, MAIZ' Y MANZANA

Maiz tierno, crudo 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 15,00 15,00 15,00 15,00 1. 1.Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente seguin protocolo establecido por el operador; registrar en el formato correspondiente.
Lavar las manos segn protocolo.

. Verificar el estado de todos los ingredientes (maiz tierno, manzana, lechuga, aguacate, limon, vinagre, aceite, cilantro y sal), revisando fecha de vencimiento,
Manzana comun cruda 11,76 10,00 11,76 10,00 11,76 10,00 17,65 15,00 17,65 15,00 aparlencla olor, textura y cantidad.
pesar, lavar y i la lechuga, el maiz tierno, las manzanas, el aguacate y el cilantro.

Lechuga comdn, cruda 1818 | 10,00 1818 | 10,00 18,18 | 10,00 27,27 | 15,00 27,27 | 15,00 cRetlrar las primeras hojas secas de la lechuga, deshojarla y lavar y desinfectar cada hoja segtin protocolo.
0Si el maiz esta en mazorca, lavar, desinfectar y retirar los granos después de la desinfeccion.
3.Registrar todos los procesos de desinfeccion en el formato correspondiente.

Aguacate Hass, Crudo 7,81 5,00 15,63 10,00 15,63 10,00 23,44 15,00 23,44 15,00 Lavar y desmfectar las manzanas y el limon.

ENSALADA DE 4F dei
ENSALADA DE AGUACATE, o oRetirar el corazon de las manzanas, eliminar semillas y picar en cubos pequefios.
VERDURAS LECHUGA, MAIZ Limén, crudo 4,00 2,00 35e 4,00 2,00 40g 6,00 3,00 40g 6,00 3,00 60g 10,00 5,00 608 | Cortar ol mon en cascos, exprimir y mezclar el zumo con las manzanas para evitar oxidacion.
Y MANZANA oPicar la lechuga en tiras finas.

Vinagre 1,00 1,00 1,00 1,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 oPicar finamente el cilantro.
oCortar el aguacate Hass en cubos de tamario uniforme y mezclar suavemente con un poco del zumo de limén para evitar oscurecimiento.
5.En un recipiente pléstico limpio y desinfectado, mezclar la lechuga, el maiz tiemo, las manzanas con liman, el aguacate, el cilantro, la sal, el aceite de soyay

Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 un chorrito de vinagre (segun especificacion técnica).
Mezclar de manera suave para no deteriorar el aguacate.

o Llevar la mezcla a refrigeracion para mantener la frescura.

Cilantro, crudo 0,56 050 0,56 0,50 0,56 050 0,56 0,50 0,56 050 6.Al inicio del servicio, verificar que la temperatura de la ensalada no supere los 6 °C.
Realizar prueba organoléptica (color, sabor, textura y olor) y registrar los Itados en el formato cor

sal 0,10 0,10 0,10 0,10 0,20 0,20 0,20 0,20 0,30 0,30 7.Estandarizar porciones segun los niveles de escolaridad.
Distribuir la ensalada que se mantenga < 6 °C y que la al ambiente no supere 20 minutos durante el servicio.
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