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ANEXO 9.3 GUIAS DE PREPARACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO ALMUERZO JORNADA UNICA
GUIAS DE PREPARACION PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE CALI
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO JORNADA UNICA
GRUPO DE NIVEL Preescolar, Primaria 1, Primaria 2, Secundaria y Ciclo medio y complementario | OPERADOR
DEPARTAMENTO Valle del Cauca MUNICIPIO Santiago de Cali
GRUPO ETNICO INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA *
MENU No. 1
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
" NOMBRE DEL ALIMENTO
COMBORERTE ERERERECION (Ingredientes) B'::JS: o :E:g PESO SERVIDO BT!EUS'I(')O :E:g PESO SERVIDO B?;S:o ':Eig PESO SERVIDO Biﬁfo :Eig PESO SERVIDO | PESO BRUTO | PESO NETO |PESO SERVIDO
© | (@ &) © | (@ & © | (@ & © | (@ ts) (8) (8) (8)
Fresa, madura, cruda 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0
BEBIDA SORBETE DE FRESA Leclhe de vaca, entera, en 13,0 | 13,0 | 200cc 13,0 | 13,0 | 200cc 13,0 | 13,0 200cc 150 | 150 200cc 15,0 15,0 200cc
polvo
Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Cerdo | A6
erdofomoocanon, grasa | 4q 4 | 459 550 | 55,0 650 | 650 80,0 | 80,0 90,0 50,0
aproximada 12%, crudo
Cebolla cabezona, cruda 6,3 6,0 7,4 7,0 8,4 8,0 9,5 9,0 10,5 10,0
ALBONDIGAS DE | -omate: crudo 75 | 60 88 | 7,0 100 | 80 113 | 9,0 12,5 10,0
i 06 | 05 06 | 05 06 | 05 06 | 05 0,6 ,
ALIMENTO PROTEICO | CERDO EN SALSA |Clantro: crudo 40g 50g 60g 71g 05 80g
Ajo, crudo 05 | 05 05 | 05 05 | 05 05 | 05 0,5 0,5
CRIOLLA
sal 04 | 04 05 | 05 06 | 06 07 | 07 0,8 0,8
Orégano, molido 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Aceite de soya 30 | 30 30 | 30 40 | 40 50 | 50 6,0 6,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
Cebolla cabezona, cruda 2,1 | 20 32 | 30 42 | 40 53 | 50 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ CON FIDEOs |7 25t@ 2limenticia, sin 80 | 80 82g 10,0 | 10,0 112¢ 150 | 15,0 155¢ 150 | 15,0 210g 25,0 25,0 263g
enriquecer, cruda
sal 02 | 02 03 | 03 05 | 05 05 | 05 0,7 0,7
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 5,0 5,0
P iedad hari
apa variedad harinosa, 60,0 | 60,0 70,0 | 70,0 85,0 | 85,0 115,0 | 115,0 120,0 120,0
TUBERCULOS - RAICES PAPA CRIOLLA criolla, con cascara, cruda
; . ) R 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,5 0,5 0,5 0,5
PLATANOS - DERIVADOS |  DORADA CON f’mem(’j 2¢O T o 50¢g T o 58g T os 70g R 9% g 102¢g
DE CEREAL ROMEROYAJ0  [ANO crudo d ' d ' d J : J 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
sal 02 | 02 03 | 03 03 | 03 05 | 05 0,5 0,5




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE FRESA
El dia anterior o al momento de la recepcidn seleccionar, pesar, despitonar, lavar y desinfectar la fresa. Registrar la desinfeccidn en el formato correspondiente. Ubicar la fruta en un recipiente o bolsa limpia y desinfectada, rotularla y llevarla a refrigeracion o congelacion.

El dia de la distribucion:

1. Medir la cantidad total de agua seguin el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente lista, la leche en polvo y el aztcar hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

2. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

3. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C.

4. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.

5. Estandarizar el tamafio de la porcidn segun nivel escolar e iniciar su distribucidn, 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 la 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.

ALBONDIGAS DE CERDO EN SALSA CRIOLLA
Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la carne molida.
2. Si la carne se encuentra congelada, trasladarla a refrigeracion (0 °C a 4 °C) con minimo 24 horas de anticipacion para garantizar una descongelacidn controlada y segura. Registrar el proceso segun formato establecido.

El dia de la preparacion

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la cebolla, el tomate y el cilantro de acuerdo con el procedimiento establecido por el operador.

Picar finamente la cebolla y el cilantro para las albdndigas. Seleccionar, pesar, pelar y triturar el ajo.

En un recipiente limpio y desinfectado adicionar la carne molida, la cebolla, el ajo, el cilantro, la sal y el orégano. Mezclar uniformemente hasta obtener una preparacion homogénea.
Formar manualmente las albdndigas procurando que todas tengan tamafio y peso uniformes para garantizar una coccion homogénea.

Calentar suficiente aceite en sartén, paila o caldero a fuego medio.

Incorporar las albondigas por tandas o baches pequefios, evitando sobrecargar el recipiente de coccion.

Freir las albondigas girdndolas periédicamente hasta obtener una superficie dorada uniforme.

Retirar las albondigas y reservar.
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Preparacion de la salsa criolla

10. Picar la cebolla cabezona y el tomate en cubos pequefios y uniformes.

11. En una sartén o recipiente de coccién adicionar una pequefa cantidad de aceite y sofreir la cebolla hasta que esté transparente.

12. Incorporar el tomate y cocinar hasta obtener una salsa criolla homogénea.

13. Adicionar la sal y la paprika, mezclar uniformemente.

14. Incorporar las albéndigas previamente fritas a la salsa criolla.

15. Continuar la coccidn durante 5 a 10 minutos a fuego medio para favorecer la integracion de sabores y completar la coccion de las albdndigas.

16. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C en el centro de las albdndigas y en la preparacion final. Registrar en el formato correspondiente.
17. Realizar prueba organoléptica verificando color, olor, sabor, textura y apariencia. Registrar los resultados segun protocolo establecido por el operador.
18. Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion.

19. Estandarizar la porcién segun nivel escolar garantizando una adecuada cantidad de albdndigas y salsa en cada racién.

20. Realizar verificaciones aleatorias de temperatura durante el servido y registrar los resultados en el formato correspondiente.

w

NOTA: Se recomienda realizar la fritura por tandas o baches pequefios para garantizar una coccién uniforme. La salsa criolla debe mantenerse caliente y las albdndigas deben permanecer completamente cubiertas o mezcladas con la salsa para conservar su humedad y temperatura
durante la distribucion.




ARROZ CON FIDEOS

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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, etc.

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla. Seguidamente sofreir la cebolla en el aceite en la olla de preparacién del arroz directamente. Adicionar los fideos y ponerlos a sofreir junto con la cebolla.

3. Adicionar el agua, previamente medida (dos medidas de agua por una de arroz), a los fideos y dejar hasta ebullicion.

4. Agregar la sal y el arroz, revolver.

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

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

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

8. Estandarizar la porcidn a servir segln grupo escolar y distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C .

PAPA CRIOLLA DORADA CON ROMERO Y AJO

1. Verificar el estado de las papas y demas ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad y fecha de vencimiento.

2. Seleccionar, pesar, lavar, retirar brotes y cortar la papa criolla en mitades uniformes para favorecer una coccién homogénea.

3. Cocinar las papas en agua con sal hasta obtener una textura semiblanda. Posteriormente escurrir y dejar enfriar parcialmente.

4. Seleccionar, lavar y picar finamente el ajo y las hojas de romero.

5. Mezclar las papas con aceite vegetal, ajo, romero y sal, garantizando una distribucion uniforme de los condimentos.

6. Calentar una pequefia cantidad de aceite en sartén o plancha e incorporar las papas evitando amontonamientos.

7. Dorar a fuego medio, girando ocasionalmente hasta obtener una superficie uniforme, ligeramente crocante y de color dorado.

8. Retirar y ubicar sobre material absorbente si se requiere disminuir exceso de grasa.

9. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
10. Estandarizar la porcion segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicidn prolongada a temperatura ambiente.

PREESCOLAR 1°,2°Y 3° 4°Y 5° 6°A9° 10°Y 11°




MENU No. 2

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
A NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO 7E)RVIDO BRUTO | NETO PESO 7E)RVIDO BRUTO | NETO PESO iE;QVIDO PESO(B;QUTO PESO( N)ETO PESO ?E)RVIDO
() () £ () () g () () g () (8) £ g g g
Lulo, crudo 100,0 | 60,0 100,0 | 60,0 100,0 | 60,0 100,0 | 60,0 100,0 60,0
BEBIDA JUGODE LULOEN 200cc 200cc 200cc 200cc 200cc
AGUA Azlicar blanco, granulado 70 | 7,0 70 | 7,0 70 | 70 70 | 70 7,0 7,0
Ef&'gopem”ga Carne Sinpiel | oo | 45,0 84,6 | 550 100,0 | 65,0 123,1| 80,0 138,5 90,0
Tomate, crudo 63 | 50 88 | 7,0 100 | 80 11,3 | 9,0 12,5 10,0
Cebolla cabezona, cruda 53 5,0 7,4 7,0 8,4 8,0 9,5 9,0 10,5 10,0
FAJITAS DE POLLO Ajo, crudo 0,5 0,5 28g de pO"O 0,5 0,5 35g de pO"O 0,5 0,5 41g de pO"O 0,5 0,5 50g de pO"O 0,5 0,5 57g de pO"O
ALIMENTO PROTEICO +10gde +14gde +16gde +18gde +20gde
EN SALSA CRIOLLA |Paprika 02 | 02 & 02 | 02 & 02 | o2 & 02 | 02 & 0,2 02 &
salsa salsa salsa salsa salsa
Orégano, molido 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Tomillo, molido 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 02 | 02 05 | 05 06 | 06 07 | 07 0,8 0,8
Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
Lenteja comun, cruda 30,0 | 30,0 40,0 | 40,0 40,0 | 40,0 50,0 | 50,0 60,0 60,0
Zanahoria, sin cascara, cruda | 8,2 | 7,0 9,4 | 80 94 | 80 11,8 | 10,0 11,8 10,0
Zapallo, crudo 108 | 7,0 123 | 80 12,3 | 80 154 | 10,0 15,4 10,0
Papa, varlfadatl:l harinosa, 78 7.0 8,9 8,0 8,9 8,0 11,1 | 10,0 11,1 10,0
pastusa, sin cascara, cruda
7 1 1 12 1 12 1
LEGUMINOSAS LENTEJAS GUISADAS | Oate; crudo 88 0 110¢g 001 80 140¢g 001 80 140¢g > | 100 175¢ > 0.0 200g
Cebolla junca, tallos, cruda | 17,5 | 7,0 200 | 8,0 200 | 8,0 25,0 | 10,0 25,0 10,0
Ajo, crudo 05 | 05 05 | 05 05 | 05 05 | 05 0,5 0,5
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 02 | 02 03 | 03 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 30 | 3,0 40 | 40 50 | 50 60 | 6,0 7,0 7,0
Arroz blanco, pulido, crudo | 25,0 | 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 | 70,0 80,0 80,0
_ Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 3,2 3,0 4,2 4,0 5,3 5,0 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ BLANCO 58¢ 8lg 106 g 161g 184 ¢
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 4,0 4,0 6,0 6,0 6,0 6,0




E:stads‘;arc'z:ac‘;::argf’si’] 4 | 600 | 600 70,0 | 70,0 80,0 | 80,0 110,0 | 110,0 135,0 135,0

TUBERCULOS - RAICES - Cebolla cabezona, cruda 4,2 4,0 6,3 6,0 7,4 7,0 10,5 10,0 11,6 11,0
PLATANOS - DERIVADOS | PAPA CHORREADA 59gy6gde 69 g papay 79gpapay 109 g papay 134 gpapay
DE CEREAL Tomate, crudo 50 | 40 guiso 75 | 60 | 10gguiso | gg | 70 | 12gguiso | 155 | 1090 | 18gguiso 13,8 11,0 22 g guiso

sal 02 | 02 02 | 02 02 | 02 03 | 03 0,6 0,6

Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 4,0 4,0 6,0 6,0

Lechuga comun, cruda 18,2 10,0 27,3 15,0 27,3 15,0 36,4 20,0 36,4 20,0

Tomate, crudo 12,5 | 10,0 188 | 15,0 18,8 | 15,0 25,0 | 20,0 25,0 20,0

VERDURA FRIiA O ENSALADA DE
CALIENTE AGUACATE, Aguacate Hass, Crudo 15,6 | 10,0 30g 23,4 | 15,0 45g 23,4 | 15,0 45g 31,3 | 20,0 60g 31,3 20,0 60g
LECHUGA YTOMATE | ;.1 crudo 20 | 1,0 20 | 1,0 20 | 1,0 20 | 10 2,0 1,0
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,4 0,4

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE LULO EN AGUA

I e o

Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el lulo de acuerdo con el protocolo establecido. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Pelar el lulo, asegurandose de retirar completamente la cascara.
Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Licuar el lulo previamente alistado con el azlcar y parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.
Colar la mezcla para eliminar restos sélidos o semillas. Adicionar el agua restante en un recipiente limpio, realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
Refrigerar la bebida en recipientes plasticos aptos para alimentos hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.
Verificar y registrar que la bebida esté entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar el servido.
Estandarizar el volumen de la porcidn segun el nivel escolar e iniciar la distribucidén por tandas o baches, garantizando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.
Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucidn. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.

FAJITAS DE POLLO EN SALSA CRIOLLA

El dia anterior a la Preparacion
1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo.

2. Llevar a refrigeracion minimo 24 horas antes de la preparacion para garantizar una descongelacion controlada y segura.

El dia de la Preparacion:

1. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.
2. Cortar la pechuga de pollo en fajitas o tiras de grosor mediano, procurando que no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos.
3. Realizar el proceso por tandas si es necesario.

Nota: En caso de utilizar pechuga entera, retirar previamente la piel y el hueso.
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Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente el ajo.

Seleccionar, pesar, lavar y picar en cubos pequefios la cebolla cabezona y el tomate.
Precalentar un sartén amplio o paila y adicionar el aceite.

Incorporar las fajitas de pollo junto con el ajo, la paprika, el tomillo, la sal y el orégano previamente molido. Cocinar a fuego medio-alto hasta que el pollo cambie completamente de color y presente una ligera coloraciéon dorada.
Aparte, sofreir la cebolla y el tomate hasta formar una salsa criolla homogénea y ligeramente espesa.

Incorporar la salsa criolla al pollo previamente cocido y mezclar uniformemente. Cocinar por algunos minutos adicionales a fuego medio para integrar los sabores.

Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato correspondiente.
Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.
Mantener la preparacién a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion.

10. Estandarizar la porcion segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.




LENTEJAS GUISADAS CON ZAPALLO
El Dia Previo a la Preparacién

- Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques de las lentejas.
- Abrir los empaques 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 segun el formato correspondiente.

El Dia de la Preparacion

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento.
Lavar, pelar y cortar en cubos pequefios la papa.

Lavar, pelar y rallar el zapallo y la zanahoria.

Lavar, retirar el pedunculo y picar el tomate en cubos.

Lavar y picar finamente la cebolla junca y el ajo.

Escurrir y lavar nuevamente las lentejas. Llevarlas a coccidn en agua suficiente con sal y la paprika.

Cuando inicie la coccidn, adicionar la papa, la zanahoria y el zapallo.

Cocinar hasta que las lentejas y las verduras alcancen una textura blanda.

Sofreir en aceite la cebolla junca, el ajo y el tomate hasta obtener un guiso aromatico.

10. Incorporar el guiso a las lentejas y cocinar a fuego bajo durante algunos minutos para integrar sabores y alcanzar la consistencia deseada.
11. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
12. Estandarizar la porcién segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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ARROZ BLANCO

1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

2. En la olla de preparacidn, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

3. Medir la cantidad de agua requerida para la preparacion. Una vez alcance ebullicion, adicionar el arroz y la sal.

4. Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccién a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

5. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

6. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.
PAPA CHORREADA

1. Verificar el estado de las papas y demds ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura y cantidad.

2. Llevar suficiente agua a ebullicion para la coccidn de las papas.

3. Seleccionar, pesar, lavar, retirar raices y brotes de la papa. Posteriormente cortar en mitades o cuartos seguin su tamafio para favorecer una coccion uniforme y facilitar la estandarizacién de la porcion.
4. Incorporar las papas al agua en ebullicion junto con la sal y cocinar hasta obtener una textura blanda, evitando sobrecoccion.

5. Escurrir las papas una vez cocidas y reservar.

6. Seleccionar, pesar, lavar y picar el tomate y la cebolla. Sofreir en aceite previamente caliente hasta obtener un guiso homogéneo.

7. Adicionar el guiso sobre las papas cocidas y mezclar suavemente para evitar romperlas.

8. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

9. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicidn prolongada a temperatura ambiente.




ENSALADA DE AGUACATE, LECHUGA Y TOMATE

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta
apariencia, olor, textura, cantidad y demas caracteristicas organolépticas.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, el limén y las hojas de lechuga previamente deshojadas. Seleccionar, lavar y desinfectar externamente el aguacate. Registrar los procesos de desinfeccidn en el formato correspondiente.

3. Retirar el pedtnculo del tomate y picarlo en cubos. Cortar o trocear la lechuga. Partir el limon y extraer su jugo. Abrir el aguacate, retirar la semilla y picar la pulpa en cubos medianos.

4. Mezclar la lechuga, el tomate y el aguacate en un recipiente limpio y desinfectado. Adicionar el jugo de limdn y mezclar suavemente para favorecer la conservacion del color del aguacate.

5. Conservar la ensalada refrigerada en recipiente limpio, tapado y desinfectado hasta el momento de la distribucion.

6. Al inicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada sea maximo de 6 °C, adicionar la sal, realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar el tamafio de las porciones segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6 °C y una exposicion al ambiente no mayor a 20 minutos. Para ello, sacar la ensalada a la linea de distribucion por tandas o baches y realizar verificaciones
aleatorias de temperatura, registrandolas en el formato correspondiente.




PREESCOLAR

1°,2°Y 3°

6°A9°

10°Y11°

MENU No. 3
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION P——— sruto | nevo | PESO .;,E)Rvmo sruto | nevo |PESO s;s;avmo sruto | nevo |PESO s;s;avmo aruto | nevo |PESO s;r.)nvmo PEso(B;aUTo PEso( N)ETO PESO .:,E)Rvmo
S &) &) g &) &) £ () (8) g (&) (&) £ g g g
BEBIDA MARACUYA EN Malracuya, cruda 187,5 | 60,0 200cc | 1875 | 60,0 200cc 1875 | 60,0 200cc | 1875 | 60,0 200 cc 187,5 60,0 200 cc
ACLIA Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Cerdolomoo cafion, grasa | o | 45 550 | 55,0 650 | 650 80,0 | 80,0 90,0 90,0
aproximada 12%, crudo
Harina de t’rl.go, fortificada, 40 4,0 50 50 60 6,0 70 70 8,0 8,0
todo propésito, cruda
Huevo de gallina, entero, 1,7 | 15 22 | 20 22 | 20 33 | 30 33 3,0
ALIMENTO PROTEICO | CHULETA DE CERDO |crudo a0g 50g 58g 72g 8lg
Ajo, crudo 05 | 05 05 | 05 05 | 05 05 | 05 0,5 0,5
Achiote, seco 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | o2 02 | o2 0,2 0,2
sal 04 | 04 05 | 05 06 | 06 07 | 07 0,8 0,8
Aceite de soya 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
_ Cebolla cab d 21 | 20 32 | 30 42 | 40 53 | 50 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ BLANCO |22 cabezona, cruda 58¢g 81g 106 g 161g 184¢g
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 6,0 6,0 6,0 6,0




p'azam hartdn, maduro, 556 | 40,0 76,4 | 55,0 97,2 | 70,0 1250 | 90,0 138,9 100,0
P p crudo
TUBERCULOS - RAICES - TAJADA DE - 25 gde 34 gde 44 g de 56 g de 63 g de
< < Queso fresco, semiduro, . . . . .
PLATANOS - DERIVADOS | PLATANO MADURO : tino dobl 15.0 15.0 platanoy 15 15.0 15.0 platanoy 15 150 15.0 platanoy 15 20.0 20.0 platanoy 20 20.0 20.0 platanoy 20
DE CEREAL ASADO CON QUESO semimagro, tipo doble ! ’ g de queso ! ’ g de queso ! ’ g de queso ! ’ g de queso ! ’ g de queso
crema
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
Lechuga comun, cruda 18,2 10,0 27,3 15,0 27,3 15,0 36,4 20,0 36,4 20,0
ENSALADA DE Mango Tommy Atkins, crudo | 13,2 | 10,0 19,7 | 15,0 19,7 | 15,0 26,3 | 20,0 26,3 20,0
VERDURA FRIA O
LECHUGA, MANGO Y ; 30g 45g 45g 60g 60g
CALIENTE Zanahoria, sin cascara, cruda | 11,8 | 10,0 17,6 | 15,0 17,6 | 15,0 23,5 | 20,0 23,5 20,0
ZANAHORIA
Limon, crudo 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0
Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE MARACUYA EN AGUA

Refrigerar la bebida en recipientes plasticos aptos para alimentos hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

Verificar y registrar que la bebida se encuentre entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar la distribucion.

Estandarizar el volumen de la porcidon segun el nivel escolar e iniciar la distribucién por tandas o baches, asegurando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.
Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucidn. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
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Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el maracuya siguiendo el protocolo establecido. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Partir cada maracuyd por la mitad y, con ayuda de una cuchara limpia, extraer toda la pulpa.
Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Licuar la pulpa de maracuya con el azicar, utilizando parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.
Colar la mezcla con un colador limpio para eliminar semillas y residuos. Adicionar el agua restante a la bebida ya colada y realizar la prueba organoléptica (olor, sabor, color y textura), registrando los resultados en el formato correspondiente.

CHULETA DE CERDO

Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado de los empaques y fecha de vencimiento de la carne de cerdo.

2. Llevar a refrigeracion minimo 24 horas antes de la preparacidn para garantizar una descongelacion controlada y segura.

El dia de la preparacion:

Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente seglin protocolo establecido por el operador y 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 y cantidad.

Retirar la carne de cerdo del refrigerador y verificar nuevamente su cantidad, textura y apariencia.

Cortar o porcionar la carne de cerdo en filetes delgados tipo chuleta, procurando uniformidad en grosor para favorecer una coccién homogénea.

Evitar que la carne permanezca expuesta al ambiente por mds de 20 minutos; realizar el proceso por tandas si es necesario.

Contar, lavar y desinfectar los huevos de acuerdo con el protocolo establecido por el operador y registrar el proceso en el formato correspondiente.
Abrir los huevos en un recipiente limpio y batir hasta obtener una mezcla homogénea.

. Verificar la cantidad de harina de trigo y disponerla en un recipiente amplio para facilitar el proceso de apanado.

. Precalentar suficiente aceite de soya en sartén o freidora.

. Pasar los filetes de cerdo previamente marinados por el huevo batido y posteriormente por la harina de trigo, asegurando un recubrimiento uniforme.
. Llevar los filetes apanados a fritura hasta obtener una superficie dorada y una coccién completa en el centro. Verificar la cocciéon mediante evaluacidn de textura y color.
. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato correspondiente.

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

. Mantener las chuletas de cerdo a temperatura minima de 60 °C durante el proceso de distribucidn.

. Estandarizar el tamafio de las porciones segun nivel escolar y distribuir garantizando que la temperatura del producto no sea inferior a 60 °C.

. Realizar verificaciones aleatorias de temperatura durante la distribucidn y registrar los resultados en el formato correspondiente.

WONUHWN R
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Seleccionar, pesar, pelar y triturar los dientes de ajo. Mezclar con la sal, la paprika y el achiote. Adicionar esta mezcla sobre los filetes de cerdo y distribuir uniformemente para favorecer el marinado.




ARROZ BLANCO

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

En la olla de preparacion, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

Medir la cantidad de agua requerida para la preparacion. Una vez alcance ebullicion, adicionar el arroz y la sal.

Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccién a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

NoOwvAwWN e

TAJADA DE PLATANO MADURO CON QUESO

1. Verificar el estado del platano maduro y del queso doble crema, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento. Se recomienda utilizar platano bien maduro para favorecer el sabor y la textura de la preparacion.
2. Seleccionar, pesar, lavar y pelar los platanos maduros.

3. Cortar el platano en tajadas uniformes de tamafio mediano o diagonal para favorecer una coccién homogénea y mejor presentacion.

4. Calentar el aceite e incorporar las tajadas evitando amontonamientos. Cocinar a fuego medio hasta obtener un color dorado uniforme y una textura suave en el interior.

5. Retirar las tajadas y dejar escurrir brevemente el exceso de grasa sobre material absorbente.

6. Cortar el queso doble crema segun el gramaje establecido para cada nivel escolar y disponerlo inmediatamente sobre las tajadas calientes de platano para favorecer su ablandamiento o ligero derretimiento.

7. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

8. Estandarizar el nimero de tajadas con queso segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.

ENSALADA DE LECHUGA, MANGO Y ZANAHORIA

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segln protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta
apariencia, olor, textura, cantidad y demas caracteristicas organolépticas.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la lechuga, la zanahoria, el mango y el limén. Deshojar la lechuga previamente y registrar los procesos de desinfeccion en el formato correspondiente.

3. Pelar y rallar la zanahoria. Pelar y picar el mango en cubos uniformes. Trocear la lechuga en tiras. Partir el limon y extraer su jugo.

4. Mezclar la lechuga, la zanahoria y el mango en un recipiente limpio y desinfectado. Conservar refrigerada hasta el momento de la distribucién.

5. Alinicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada sea maximo de 6 °C, adicionar el jugo de limdn y la sal, realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

6. Estandarizar el tamafio de las porciones segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6 °C y una exposicion al ambiente no mayor a 20 minutos. Para ello, sacar la ensalada a la linea de distribucién por tandas o baches y realizar verificaciones
aleatorias de temperatura segun el protocolo establecido.

PREESCOLAR 1°,2°Y 3° 4° Y 5° 6°A9°




MENU No. 4

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
COMPONENTE PREPARACION NOM?:; ZIZZEQE::I)ENTO B:EUS'?O I'\)IE:(C)) PESO SERVIDO BT!EUS'?O I'\)IE:(C)) PESO SERVIDO BT(EUS'?O ;Eig PESO SERVIDO B:(Elf'l?o I'\:E'SI'CO) PESO SERVIDO | PESO BRUTO PESO NETO |PESO SERVIDO
© | @ g © | @ & © | @ & © | @ o o o o

BEBIDA JUGO DE PINA EN |Pifia, cruda 109,1 | 60,0 200ce 109,1 | 60,0 200cc 109,1 | 60,0 200cc 109,1 | 60,0 200cc 109,1 60,0 200cc
AGUA Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
:'r‘:?;o de gallina, entero, 50,0 | 45,0 61,1 | 55,0 72,2 | 65,0 88,9 | 80,0 100,0 90,0

ALIMENTO PROTEICO HUEVOS PERICOS Cebolla cabezona, cruda 6,3 6,0 578 6,3 6,0 67g 6,3 6,0 778 8,4 8,0 9% g 12,6 12,0 108g
Tomate, crudo 7,5 6,0 7,5 6,0 7,5 6,0 10,0 8,0 30,0 24,0
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6
Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Frijol nima, crudo 30,0 30,0 40,0 40,0 40,0 40,0 50,0 50,0 60,0 60,0
Zapallo, crudo 10,8 7,0 12,3 8,0 12,3 8,0 15,4 10,0 15,4 10,0
Zanahoria, sin cascara, cruda | 8,2 7,0 9,4 8,0 9,4 8,0 11,8 10,0 11,8 10,0
Platano hartén, verde, crudo | 10,3 7,0 11,8 8,0 11,8 8,0 14,7 10,0 14,7 10,0

LEGUMINOSAS FRIJOLES GUISADOS - 104 g 132g 132g 165g 188 g
Cebolla junca, tallos, cruda 17,5 7,0 20,0 8,0 20,0 8,0 25,0 10,0 25,0 10,0
Tomate, crudo 8,8 7,0 10,0 8,0 10,0 8,0 12,5 10,0 12,5 10,0
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Aceite de Soya 3,0 3,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 7,0 7,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
:jgﬁavacr(';d:il‘:rg"s:‘jda 10,0 | 10,0 14,0 | 14,0 18,0 | 18,0 24,0 | 24,0 32,0 32,0

CEREAL ACOMPANANTE ARI;(:\i:L&I:l;ﬁ:ON Cebolla cabezona, cruda 2,2 2,1 70g 3,3 3,2 98g 4.4 4,2 128 g 5,5 5,3 190 g 6,7 6,3 222g
Perejil, crudo 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 7,0 7,0
Repollo blanco, crudo 14,3 10,0 21,4 15,0 21,4 15,0 28,6 20,0 28,6 20,0

ENSALADA
VERDURA FRIA O TROPICAL (PINA  |Zanahoria, sin cdscara, cruda | 11,8 10,0 30g 17,6 15,0 a5g 17,6 15,0 as5g 23,5 20,0 60g 23,5 20,0 60g
CALIENTE CALADA, REPOLLO,

ZANAHORIA) Pifia, cruda 18,2 10,0 27,3 15,0 27,3 15,0 36,4 20,0 36,4 20,0
Azucar blanco, granulado 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 2,0 2,0




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE PINA EN AGUA
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Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la pifia segun el protocolo establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.
Pelar la pifia, cortar en rodajas y retirar los corazones.

Licuar la pifia previamente alistada junto con el aztcar y parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

Colar la mezcla para retirar residuos fibrosos. Adicionar el agua restante en un recipiente limpio y refrigerar la preparacién hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Verificar y registrar que la temperatura del jugo se encuentre entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar el servido.

Estandarizar el volumen de la porcidn segun nivel escolar e iniciar la distribucion por tandas o baches, garantizando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.

Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante la distribucién. Si supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.

HUEVOS PERICOS

Lo NUL AWM R

NOTAS: Para grandes volumenes de produccidn se recomienda realizar esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en el color y mejorar el rendimiento. La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la absorbida por los alimentos o adherida en guisos; no
obstante, el operador debe garantizar la cantidad suficiente como medio de coccidn. No utilizar huevos fisurados, rotos o con suciedad visible excesiva. Evitar sobrecoccion para prevenir cambios indeseados en color, textura y aceptabilidad.

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

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidades. Verificar que los huevos no presenten fisuras, suciedad excesiva o alteraciones en la cascara.

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

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

Retirar hojas o partes secas de la cebolla y retirar hojas o partes deterioradas del tomate. Lavar, desinfectar, retirar impurezas y picar la cebolla y el tomate.

En sartén caliente con aceite agregar la cebolla y el tomate picados, sofreir y posteriormente adicionar los huevos batidos. Conservar a fuego moderado y revolver constantemente hasta lograr la coccién completa del producto.
Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C en el centro del alimento y registrar en el formato correspondiente.

Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

Estandarizar la porcidn a servir segun nivel escolar y garantizar que la preparacion no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de distribucion sea de minimo 60 °C, verificandola aleatoriamente y registrandola en el formato correspondiente.

FRIJOLES GUISADOS
El Dia Anterior a la Preparacion:

1.
2.

Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques del frijol. Abrir los empaques y verter en una bandeja plastica la cantidad requerida para revisar y retirar impurezas.
Poner los frijoles a remojo en abundante agua por minimo 12 horas. Registrar el proceso segun el formato correspondiente.

El Dia de la Preparacion:
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Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento.

Escurrir y lavar nuevamente los frijoles. Llevar a coccidn en agua suficiente con sal y paprika hasta que comiencen a ablandar.

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar en cubos el zapallo, la zanahoria y el platano verde. Adicionarlos a la coccién de los frijoles cuando estos comiencen a ablandar.

Seleccionar, lavar y picar finamente la cebolla junca, el tomate y el ajo.

Sofreir en aceite la cebolla junca, el tomate y el ajo hasta obtener un guiso aromético. Adicionar una pequefia cantidad de la paprika para reforzar el sabor.

Cuando los frijoles y las verduras estén blandos, incorporar el guiso a la preparacion y cocinar a fuego bajo durante algunos minutos para integrar sabores y alcanzar la consistencia deseada.
Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcién segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.




ARROZ BLANCO CON PAPA CRIOLLA

Seleccionar, pesar, lavar, retirar brotes y picar la papa criolla en cuadros pequefios. Seleccionar, pesar, lavar, retirar la primera capa y picar finamente la cebolla cabezona. De igual forma, seleccionar, pesar, lavar, retirar tallos y picar finamente el perejil.
En la olla de preparacidn, sofreir la cebolla y el perejil en aceite previamente caliente hasta obtener un guiso homogéneo.

Adicionar la cantidad de agua requerida para la preparacion y mantener a fuego alto hasta alcanzar ebullicion.

Incorporar el arroz, la papa criolla y la sal al agua en ebullicién. Mezclar y mantener a fuego medio hasta que el arroz absorba gran parte del agua.

Reducir a fuego bajo, tapar y finalizar la coccidn hasta obtener un arroz suelto y una papa cocida.

Mezclar suavemente con trinche o cuchara larga para separar los granos. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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ENSALADA TROPICAL (PINA CALADA, REPOLLO, ZANAHORIA)

El Dia Anterior a la Preparacion:

* Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segln 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 y cantidad, etc.

* Seleccionar, pesar, lavar, pelar, retirar los corazones, cortar en rodajas y picar la pifia en cubos pequefios.

* Cocer los cubos de pifia en una olla con poca agua en ebullicién y agregar el aztcar.

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

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

El Dia de la Preparacién:

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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 y cantidad, etc.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la zanahoria. De igual forma seleccionar, pesar, retirar las primeras hojas secas del repollo, deshojar en su totalidad, lavar y desinfectar dichas hojas. Registrar todos los procesos de desinfeccidn en el formato correspondiente.

3. Retirar el peddnculo o tallo de la zanahoria, pelar y rallar. Aparte picar las hojas de repollo en tiras.

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

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

6. 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 la ensalada a la linea de distribucidn por tandas o baches.

PREESCOLAR 1%, 2°Y 3° 4°Y 5° 6°A9° 10°Y 11°




MENU No. 5

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
PE PE PE PE PE PE PE PE
COMPONENTE PREPARACION NOM?I':‘;ZZI;::;Z')ENTO BRUS1(')O NE:'(O) PESO BRUS'I?O NE:'(O) PESO BRUS'I?O NE:'(()) PESO BRUS'I?O NE:g PESO PESO PESO NETO PESO
SERVIDO SERVIDO SERVIDO SERVIDO BRUTO SERVIDO
©® | () © @ | @® ® @ | @® ® @ | @ il CA e
Mango Tommy Atkins, crudo| 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0
SORBETE DE
BEBIDA Leche d t 200cc 200cc 200cc 200cc 200cc
MANGO piclvs € vaca, entera, en 13,0 | 13,0 13,0 | 13,0 13,0 | 13,0 150 | 150 15,0 15,0
Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Pollo Pech C Sin piel
Cfu;’o echugatarnesinpiel | eq5 | 45,0 84,6 | 550 100,0 | 65,0 123,1 | 80,0 138,5 90,0
Cebolla cabezona, cruda 8,4 8,0 10,5 10,0 12,6 12,0 14,7 14,0 18,9 18,0
Pimentdn rojo, crudo 9,4 8,0 11,8 10,0 14,1 12,0 16,5 14,0 21,2 18,0
FAJITAS DE 28 g de pollo 35 g de pollo 40 g de pollo 50 g de pollo 56 g de pollo
PECHUGA DE POLLO |Z horia, sin cd 4 11 1 14,1 12 1 14 21,2 1
ALIMENTO PROTEICO EA:"T(;ADA C(())N 0 |Zanahoria, sin cascara, cruda | - 9, 80 | L 22gde 81100 1 g g de ' 01 L3agde | 10° 01 L39gde ' 80 +50gde
VEGETALES Ajo, crudo 0,5 0,5 vegetales 0,5 0,5 vegetales 0,5 0,5 vegetales 0,5 0,5 vegetales 0,5 0,5 vegetales
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Orégano, molido 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sal 0,2 0,2 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Aceite de soya 5,0 5,0 6,0 6,0 8,0 8,0 10,0 10,0 12,0 12,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 35,0 46,0 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
Perejil, crudo 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ VERDE Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 58¢g 3,2 3,0 8lg 4,2 4,0 106 g 5,3 5,0 160 g 6,3 6,0 184 g
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Aceite de soya 4,0 4,0 6,0 6,0 7,0 7,0 9,0 9,0 11,0 11,0
TUBERCULOS - RAICES - platano hartén, maduro,
PLATANOS - DERIVADOS | PLATANO MELADO |crudo 69,4 | 500 53g 833 | 600 63g 111,11 80,0 83g 1528 | 110,0 116 g 166,7 1200 130¢g
DE CEREAL Panela 1,0 | 10 1,0 | 10 1,0 | 10 30 | 30 6,0 6,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MANGO

1. Verificar que el mango presente un adecuado estado de maduracién, evidenciando caracteristicas sensoriales como color, aroma y textura propias de la fruta madura.

2. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente lavada, pelada y alistada, utilizando mango en adecuado estado de maduracion, la leche en polvo y el azicar hasta
obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

3. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

4. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos aptos para alimentos hasta lograr una temperatura de 2 °Ca 6 °C.

5. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2 °C a 6 °C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.

6. Estandarizar el tamafio de la porcion segun nivel escolar e iniciar su distribucidn. 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 la distribucidn para garantizar que esta se mantenga en el rango establecido, aplicar medidas correctivas inmediatas en caso de que su temperatura sea superior a 6 °C.




PECHUGA DE POLLO SALTEADA

Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo (entera o en filete).

2. 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 preparacion

1. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad.
2. Retirar la pechuga de pollo del refrigerador y verificar nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
3. Cortar la pechuga de pollo en fajitas uniformes, cuidando que no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos. Realizar el proceso por tandas si es necesario.

Nota: En caso de utilizar pechuga entera, retirar previamente piel y hueso.

4. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente el ajo.
5. Seleccionar, pesar, lavar y cortar la cebolla cabezona y el pimentdn en julianas delgadas. Pelar, lavar y cortar la zanahoria en tiras finas o julianas.
6. Mezclar el pollo con el ajo, paprika, orégano previamente triturado y sal. Dejar reposar entre 15 y 30 minutos en refrigeracion para favorecer la absorcion de sabor.

Salteado

7. Precalentar un sartén amplio o paila.

8. Agregar una cantidad moderada de aceite segun la ficha técnica.

9. Incorporar las fajitas de pollo y saltear a fuego medio-alto evitando amontonarlas, para garantizar una coccién uniforme.

10. Cuando el pollo cambie parcialmente de color, adicionar la cebolla, el pimentdn y la zanahoria.

11. Continuar el salteado hasta lograr coccion completa del pollo y una textura ligeramente crocante de los vegetales, evitando sobrecoccidn para conservar jugosidad y color.

Nota: Si se requiere un minimo de humedad para finalizar la coccidn, adicionar muy poca agua, Unicamente la necesaria para evitar resequedad, manteniendo la técnica de salteado.

12. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato correspondiente.

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

14. Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante el proceso de distribucion.

15. Estandarizar la porcion segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.

ARROZ VERDE (PEREJIL)

Seleccionar, pesar, lavar, retirar la primera capa y picar finamente la cebolla cabezona.

Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el perejil segtin el protocolo establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.

Licuar el perejil con parte del agua requerida para la preparacion hasta obtener una mezcla homogénea y de color uniforme.

En la olla de preparacidn, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente. Posteriormente adicionar la mezcla licuada de perejil.

Agregar la cantidad total de agua requerida para la preparaciéon y mantener a fuego alto hasta alcanzar ebullicion.

Incorporar el arroz y la sal. Cocinar a fuego medio hasta que el arroz absorba gran parte del agua.

Reducir a fuego bajo, tapar y finalizar la coccién hasta obtener un arroz completamente cocido y suelto.

Mezclar suavemente con trinche o cuchara larga para separar los granos. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.
Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

10. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

WONUHWN R

PLATANO MELADO

1. Verificar el estado del platano maduro y de la panela, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color y cantidad. Se recomienda utilizar platano en estado éptimo de maduracion para favorecer el sabor, color y textura de la preparacion.
2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar el platano maduro en trozos uniformes segun la estandarizacion definida para cada nivel escolar.

3. Disolver la panela en agua y llevar al fuego hasta obtener una mezcla homogénea.

4. Adicionar los trozos de platano a la preparacion y cocinar a fuego medio hasta lograr una textura firme, cocida y ligeramente melada.

5. Retirar del fuego y dejar reposar brevemente para favorecer la concentracion del melado sobre el platano.

6. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente utilizando pinza o utensilio adecuado para evitar el rompimiento de los trozos, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.




PREESCOLAR

10° Y 11°

MENU No. 6
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
COMPONENTE PREPARACION NOM'(’I:ZZZ'; ::;':')E"To B:EJ‘:’ o :Eig PESO B:ES? o :Eig PESO B:ES? o :Eig PESO Bl:!Elf'?O :iig PESO PESO | PESONETO| PESO
SERVIDO SERVIDO SERVIDO SERVIDO (g) | BRUTO SERVIDO
S ® | (@ ©® @ | (@ ©® @ | (@ ©® @ | (@ (e) (e) (e (&)
BEBIDA MARACUYAEN | Maracuyd, cruda 1875 600 | - [1875] 600 200 |2875] 600 [ 11875 00 [ 187,5 60,0 200 cc
ACLIA Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Pollo Pechuga Carne Sin piel
C:‘)ut(:l)o echugatamnesinpiel | eq5 | 45,0 84,6 | 550 100,0 | 65,0 123,1 | 80,0 138,5 90,0
Huevo de gallina, entero,
1,7 | 15 22 | 20 22 | 20 33 | 3,0 33 3,0
crudo
Harina de trigo, fortificada,
40 | 40 50 | 50 60 | 60 70 | 7,0 8,0 8,0
ALIMENTO PROTEICO | NUGGETS DE POLLO |todo propdsito, cruda 34g 42g 49g 60g 68¢g
Ajo, crudo 05 | 05 05 | 05 05 | 05 05 | 05 0,5 0,5
Achiote, seco 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 04 | 04 05 | 05 06 | 06 07 | 07 0.8 08
Aceite de soya 30 | 3,0 40 | 40 50 | 50 70 | 7,0 8,0 8,0
Arroz blanco, pulido, crudo | 25,0 | 25,0 35,0 | 350 46,0 | 46,0 70,0 | 70,0 80,0 80,0
3 Cebolla cab d 21 | 20 32 | 3,0 42 | 40 53 | 5,0 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ BLANCO |22 cabezona, cruda g : 58¢g . : 81g d : 106 g ’ . 161g ’ g 184¢g
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0




’C’:zzay hartén, maduro, 55,6 | 40,0 76,4 | 55,0 97,2 | 70,0 125,0 | 90,0 138,9 100,0
TUBERCULOS - RAICES - TAJADA DE - 25gde 34gde 44 gde 56 g de 63 gde
< < Queso fresco, semiduro, . . . . .
PLATANOS - DERIVADOS | PLATANO MADURO : tino dobl 150 150 platanoy 15 150 150 platanoy 15 150 150 platanoy 15 200 200 platanoy 20 200 200 platanoy 20
DE CEREAL ASADO CON QUESO semimagro, tipo doble ! ! g de queso ! ! g de queso ! ! g de queso ! ! g de queso ! ! g de queso
crema
Aceite de soya 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0
Repollo blanco, crudo 14,3 | 10,0 21,4 | 15,0 21,4 | 15,0 28,6 | 20,0 28,6 20,0
ENSALADA
VERDURA FRIiA O TROPICAL (PINA  |Zanahoria, sin cascara, cruda | 11,8 10,0 30 17,6 15,0 5 17,6 15,0 5 23,5 20,0 60 23,5 20,0 60
CALIENTE CALADA, REPOLLO, |— & & & & &
ZANAHORIA) Pifia, cruda 18,2 | 10,0 27,3 | 15,0 27,3 | 15,0 36,4 | 20,0 36,4 20,0
Azucar blanco, granulado 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 2,0 2,0 2,0 2,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE MARACUYA EN AGUA

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el maracuya siguiendo el protocolo establecido. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Partir cada maracuya por la mitad y, con ayuda de una cuchara limpia, extraer toda la pulpa.

2. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Licuar la pulpa de maracuya con el azucar, utilizando parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

3. Colar la mezcla con un colador limpio para eliminar semillas y residuos. Adicionar el agua restante a la bebida ya colada y realizar la prueba organoléptica (olor, sabor, color y textura), registrando los resultados en el formato correspondiente.
4. Refrigerar la bebida en recipientes plasticos aptos para alimentos hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

5. Verificar y registrar que la bebida se encuentre entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar la distribucién.

6. Estandarizar el volumen de la porcidn segun el nivel escolar e iniciar la distribucién por tandas o baches, asegurando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.

7. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucidn. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.

NUGGETS DE POLLO
Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo. Llevar a refrigeraciéon con minimo 24 horas de anticipacion para garantizar una descongelacién controlada y segura. Registrar el proceso segun formato
establecido.

El dia de la preparacién:

. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

. Cortar la pechuga de pollo en trozos pequefios y uniformes, con tamafio similar al de un nugget. Realizar el proceso por tandas para evitar exposicién a temperatura ambiente por mas de 20 minutos.

. Seleccionar, pesar, pelary triturar el ajo. Adicionar sobre los trozos de pechuga de pollo junto con la sal, el achiote y la paprika previamente molido. Mezclar uniformemente para favorecer el marinado y la distribucién homogénea del sabor y color.
Lavar y desinfectar los huevos segun protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.

. Abrir y batir los huevos hasta obtener una mezcla homogénea.

. Disponer la harina de trigo en un recipiente amplio y limpio para el proceso de apanado.

. Calentar suficiente aceite en sartén o paila. Pasar cada trozo de pollo por el huevo batido y posteriormente por la harina de trigo, garantizando una cobertura uniforme.

. Llevar los nuggets apanados a fritura a fuego medio hasta obtener una superficie dorada y una coccién completa en el centro.

. Retirar el exceso de aceite y tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C. Registrar en el formato correspondiente.

10. Realizar prueba organoléptica seguin protocolo establecido por el operador y registrar.

11. Mantener la preparacién a temperatura minima de 60 °C durante la distribucién. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.

\DOO\IO\UWPUUNH

NOTA: Los trozos de pollo deben conservar un tamafio uniforme para garantizar una coccion homogénea y una adecuada estandarizacion de las porciones. Se recomienda realizar la fritura por tandas o baches pequefios para mantener la temperatura del aceite
y la calidad del producto final.




ARROZ BLANCO

1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

2. En la olla de preparacion, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

3. Medir la cantidad de agua requerida para la preparacién. Una vez alcance ebullicién, adicionar el arroz y la sal.

4. Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccion a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

5. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

6. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

TAJADA DE PLATANO MADURO CON QUESO

1. Verificar el estado del platano maduro y del queso doble crema, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento. Se recomienda utilizar platano bien maduro para favorecer el sabor y la textura de la
preparacion.

2. Seleccionar, pesar, lavar y pelar los platanos maduros.

3. Cortar el platano en tajadas uniformes de tamafio mediano o diagonal para favorecer una coccién homogénea y mejor presentacion.

4. Calentar el aceite e incorporar las tajadas evitando amontonamientos. Cocinar a fuego medio hasta obtener un color dorado uniforme y una textura suave en el interior.

5. Retirar las tajadas y dejar escurrir brevemente el exceso de grasa sobre material absorbente.

6. Cortar el queso doble crema segun el gramaje establecido para cada nivel escolar y disponerlo inmediatamente sobre las tajadas calientes de platano para favorecer su ablandamiento o ligero derretimiento.

7. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

8. Estandarizar el nimero de tajadas con queso segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.

ENSALADA TROPICAL (PINA CALADA, REPOLLO, ZANAHORIA)

El Dia Anterior a la Preparacién:

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

* Seleccionar, pesar, lavar, pelar, retirar los corazones, cortar en rodajas y picar la pifia en cubos pequefios.

* Cocer los cubos de pifia en una olla con poca agua en ebullicién y agregar el azucar.

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

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

El Dia de la Preparacion:

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente seglin 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 y cantidad, etc.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la zanahoria. De igual forma seleccionar, pesar, retirar las primeras hojas secas del repollo, deshojar en su totalidad, lavar y desinfectar dichas hojas. Registrar todos los procesos de desinfeccion en el
formato correspondiente.

3. Retirar el pedunculo o tallo de la zanahoria, pelar y rallar. Aparte picar las hojas de repollo en tiras.

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

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

6. Estandarizar el tamafio de las porciones segun niveles de escolaridad y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6°C y una exposicién al ambiente por maximo 20 minutos, para ello sacar la ensalada a la linea de distribucion por
tandas o baches.
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MENU No. 7
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
. NOMBRE DEL ALIMENTO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) 8ruUTO | NeTo |PESO ?:)RVIDO 8rUTO | NeTo | PESO s;:;avuoo 8rUTO | NeTo | PESO s;:;avuoo 8rUTO | NeTo | PESO s;:)nvmo PEso(:;wTo PESO( :)ETO PESO 7:)RVIDO
(g) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)
BEBIDA JUGO DE PINA EN Plnla, cruda 109,1 | 60,0 200cc 109,1 | 60,0 200cc 109,1 | 60,0 200cc 109,1 | 60,0 200cc 109,1 60,0 200cc
AGUA Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
;‘:Z‘g’ de gallina, entero, 50,0 | 45,0 61,1 | 550 72,2 | 650 88,9 | 80,0 100,0 90,0
ALIMENTO PROTEICO |HUEVOS REVUELTOS 45g 55g 65¢g 80g 90 g
Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Lenteja comun, cruda 30,0 30,0 40,0 40,0 40,0 40,0 50,0 50,0 60,0 60,0
Zanahoria, sin cascara, cruda | 8,2 7,0 9,4 8,0 9,4 8,0 11,8 10,0 11,8 10,0
Zapallo, crudo 10,8 7,0 12,3 8,0 12,3 8,0 15,4 10,0 15,4 10,0
Papa, varlfada?i harinosa, 78 7.0 8,9 8,0 8,9 8,0 11,1 | 10,0 11,1 10,0
pastusa, sin cascara, cruda
LEGUMINOSAS LENTEJAS GUISADAS 110g 140g 140g 175¢g 200g
Tomate, crudo 8,8 7,0 10,0 8,0 10,0 8,0 12,5 10,0 12,5 10,0
Cebolla junca, tallos, cruda 17,5 7,0 20,0 8,0 20,0 8,0 25,0 10,0 25,0 10,0
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 4,0 4,0 5,0 5,0 5,0 5,0 7,0 7,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 35,0 46,0 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
o Ceboll b d 2,1 2,0 3,2 3,0 4,2 4,0 5,3 5,0 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ BLANCO |22 cabezona, cruda ’ : 58¢g ’ : 81g d d 106 g : g 161g : g 184¢g
Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 6,0 6,0 6,0 6,0




Papa, variedad harinosa, 60,0 | 60,0 70,0 | 70,0 80,0 | 80,0 110,0 | 110,0 135,0 135,0
TUBERCULOS - RAICES pastusa, con cdscara, cruda
PLATANOS - DERIVADOS | PAPA CHORREADA Cebolla cabezona, cruda 4,2 40 |59g y.6 gde| 6,3 6,0 | 69g pa?a y| 74 7,0 | 79g pa?a y| 10,5 10,0 (109g pa!)a y 11,6 11,0 134g paPa y
DE CEREAL Tomate, crudo 5,0 4,0 guiso 7,5 6,0 10 g guiso 8,8 7,0 12gguiso | 12,5 | 10,0 | 18 gguiso 13,8 11,0 22 g guiso
Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,6 0,6
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 4,0 4,0 6,0 6,0
Tomate, crudo 12,5 10,0 18,8 15,0 18,8 15,0 25,0 20,0 25,0 20,0
Pepino Cohombro, crudo 13,3 10,0 20,0 15,0 20,0 15,0 26,7 20,0 26,7 20,0
VERDURA FRIiA O ENSALADA DE Cilantro, crudo 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5
LECHUGA, PEPINO Y g g . 30¢g g . 45g g : 45g ! 4 60g ! 4 60 g
CALIENTE TOMATE Sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Lechuga comun, cruda 18,2 10,0 27,3 15,0 27,3 15,0 36,4 20,0 36,4 20,0
Limén, crudo 1,0 0,5 1,0 0,5 1,0 0,5 1,0 0,5 1,0 0,5

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE PINA EN AGUA

. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la pifia segun el protocolo establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.
. Pelar la pifia, cortar en rodajas y retirar los corazones.

. Licuar la pifia previamente alistada junto con el azucar y parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

. Colar la mezcla para retirar residuos fibrosos. Adicionar el agua restante en un recipiente limpio y refrigerar la preparacion hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

. Verificar y registrar que la temperatura del jugo se encuentre entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar el servido.

. Estandarizar el volumen de la porcién segun nivel escolar e iniciar la distribucién por tandas o baches, garantizando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.

. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante la distribucidn. Si supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
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HUEVOS REVUELTOS

. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segln 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 y cantidades. Verificar que los huevos no presenten fisuras, suciedad excesiva o alteraciones en la cascara.

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

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

. En sartén caliente con aceite agregar los huevos batidos, conservar a fuego moderado y revolver constantemente hasta lograr la coccién completa del producto.

. Tomar la temperatura final de coccion, garantizando una temperatura minima de 74 °C en el centro del alimento y registrar en el formato correspondiente.

. Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

. Estandarizar la porcion a servir seglin cada nivel escolar, garantizar que la preparacidén no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de distribucién sea de minimo 60 °C, verificindola aleatoriamente y
registrandola en el formato correspondiente.
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NOTAS: Para grandes volimenes de produccidn se recomienda realizar esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en el color y mejorar el rendimiento. La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la absorbida por los
alimentos o adherida en guisos; no obstante, el operador debe garantizar la cantidad suficiente como medio de coccion. No utilizar huevos fisurados, rotos o con suciedad visible excesiva. Evitar sobrecoccion para prevenir cambios indeseados en
color, textura y aceptabilidad.




LENTEJAS GUISADAS CON ZAPALLO
El Dia Previo a la Preparacion

- Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques de las lentejas.
- Abrir los empaques 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 segun el formato correspondiente.

El Dia de la Preparacion

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento.
Lavar, pelary cortar en cubos pequefios la papa.

Lavar, pelar y rallar el zapallo y la zanahoria.

Lavar, retirar el pedunculo y picar el tomate en cubos.

Lavar y picar finamente la cebolla junca y el ajo.

Escurrir y lavar nuevamente las lentejas. Llevarlas a coccién en agua suficiente con sal y la paprika.

Cuando inicie la coccién, adicionar la papa, la zanahoria y el zapallo.

Cocinar hasta que las lentejas y las verduras alcancen una textura blanda.

Sofreir en aceite la cebolla junca, el ajo y el tomate hasta obtener un guiso aromatico.

10. Incorporar el guiso a las lentejas y cocinar a fuego bajo durante algunos minutos para integrar sabores y alcanzar la consistencia deseada.
11. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
12. Estandarizar la porcion segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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ARROZ BLANCO

1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

2. En la olla de preparacion, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

3. Medir la cantidad de agua requerida para la preparacién. Una vez alcance ebullicion, adicionar el arroz y la sal.

4. Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccidon a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

5. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

6. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

PAPA CHORREADA

Verificar el estado de las papas y demds ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura y cantidad.

Llevar suficiente agua a ebullicion para la coccién de las papas.

Seleccionar, pesar, lavar, retirar raices y brotes de la papa. Posteriormente cortar en mitades o cuartos segln su tamafio para favorecer una coccién uniforme y facilitar la estandarizacion de la porcién.
Incorporar las papas al agua en ebullicidn junto con la sal y cocinar hasta obtener una textura blanda, evitando sobrecoccion.

Escurrir las papas una vez cocidas y reservar.

Seleccionar, pesar, lavar y picar el tomate y la cebolla. Sofreir en aceite previamente caliente hasta obtener un guiso homogéneo.

Adicionar el guiso sobre las papas cocidas y mezclar suavemente para evitar romperlas.

Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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ENSALADA DE LECHUGA, PEPINO Y TOMATE

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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 y cantidad.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, el pepino cohombro, el cilantro y el limdn segun el protocolo establecido. De igual forma, seleccionar, pesar, deshojar la lechuga, retirar las hojas deterioradas, lavar y desinfectar las hojas. Registrar todos los procesos de
desinfeccion en el formato correspondiente.

3. Retirar el pedtnculo del tomate. Picar el tomate y el pepino cohombro en cubos uniformes. Cortar o trocear la lechuga. Picar finamente el cilantro. Partir el limdn, extraer su jugo y reservarlo en un recipiente limpio.

4. Mezclar la lechuga, el tomate, el pepino cohombro y el cilantro en un recipiente limpio y desinfectado. Conservar la ensalada refrigerada hasta el momento de la distribucién.

5. Al inicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada no supere los 6 °C. Agregar el jugo de limén y la sal seguin especificacidn técnica. Realizar la prueba organoléptica (color, olor, textura y sabor) y registrar los resultados en el formato correspondiente.

6. Estandarizar el tamafio de las porciones segun los niveles de escolaridad y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6 °C y una exposicion al ambiente no mayor a 20 minutos. Para ello, retirar la ensalada a la linea de distribucién por tandas o baches menores a 20
minutos y realizar verificaciones aleatorias de temperatura, registrandolas en el formato correspondiente.

PREESCOLAR 1°,2°Y 3° 4°Y5° 6°A9° 10°Y11°

MENU No. 8
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
COMPONENTE PREPARACION NOM?::ZI:ZI;:::::)ENTO BFI;EUS'? 0 ;iig PESO B:E:_Ic_) 0 ;iig PESO B:Elj'? o ;if_g PESO B';Elj'? o ;E:g PESO PESO PESO NETO PESO
SERVIDO SERVIDO SERVIDO SERVIDO BRUTO SERVIDO
© | (@ ® e | @© ® e | @© ® e | @© e oo e
BEBIDA JUGO DE MORA EN M(Tra de castilla, cruda 66,7 60,0 200cc 66,7 60,0 200cc 66,7 60,0 200cc 66,7 60,0 200cc 66,7 60,0 200cc
AGUA Azlcar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
zfllgoPeCh”ga CameSinpiel | o9, | 45,0 84,6 | 550 100,0 | 65,0 123,1 | 80,0 138,5 90,0
Harina de 'frl.go, fortificada, 40 40 50 50 60 60 70 70 80 80
todo propdsito, cruda
Huevo de gallina, entero,
1,7 1,5 2,2 2,0 2,2 2,0 3,3 3,0 3,3 3,0
ALIMENTO PROTEICO | CHULETA DE POLLO |crudo ’ ’ 33g ’ ’ 40g ’ ’ 47g ’ ’ 57¢g ’ ’ 65¢
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Achiote, seco 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Aceite de soya 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 8,0 8,0 9,0 9,0




Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 3,2 3,0 4,2 4,0 5,3 5,0 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ CON FIDEOs | 2512 alimenticia, sin 80 | 80 82g 10,0 | 10,0 112¢ 150 | 15,0 155¢ 150 | 150 210¢ 25,0 25,0 263g
enriquecer, cruda
Sal 02 | 02 03 | 03 05 | 05 0,5 0,5 0,7 0,7
Aceite de soya 20 | 20 30 | 3,0 40 | 40 50 | 5,0 5,0 5,0
Papa, variedad harinosa, 556 | 50,0 66,7 | 60,0 88,9 | 80,0 122,2 | 110,0 133,3 120,0
pastusa, sin cascara, cruda
) . ) Leche de vaca, entera, en 30 | 30 40 | 40 50 | 50 60 | 60 7,0 7,0
TUBERCULOS - RAICES - PURE DE PAPA  |polvo
PLATANOS - DERIVADOS COMON CON QUESO Queso fresco’ semiduro’ 56 4 67 g 89 g 122 g 146 g
DE CEREAL DOBLE CREMA  |semimagro, tipo doble 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 7,0 7,0 20,0 20,0
crema
Margarina, con sal 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Sal 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5 0,6 0,6
Lechuga comun, cruda 18,2 10,0 27,3 15,0 27,3 15,0 36,4 20,0 36,4 20,0
ENSALADA DE Mango Tommy Atkins, crudo | 13,2 10,0 19,7 15,0 19,7 15,0 26,3 20,0 26,3 20,0
VERDURA FRIA O
LECHUGA, MANGO Y o 30g 45g 45g 60g 60g
CALIENTE Zanahoria, sin cascara, cruda | 11,8 | 10,0 17,6 | 15,0 17,6 | 15,0 23,5 | 20,0 23,5 20,0
ZANAHORIA
Limén, crudo 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0
Sal 05 | 05 05 | 05 05 | 05 0,5 0,5 0,5 0,5

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE MORA

1 Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

. Verificar las condiciones de conservacion de la pulpa de mora y mantenerla refrigerada o congelada segun las indicaciones del fabricante hasta el momento de su preparacion.

. Adicionar en la licuadora la pulpa de mora, el agua potable y el aztcar de acuerdo con la formulacién establecida en la ficha técnica.

. Licuar hasta obtener una bebida homogénea, asegurando la adecuada dispersion de la pulpa y las caracteristicas organolépticas esperadas de color, sabor y aroma.

. Verificar que el azucar se encuentre completamente disuelta y que no se presenten grumos o separacién de fases en la bebida.

. Conservar el jugo refrigerado hasta el momento de la distribucion, garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

. Verificar la temperatura de la preparacién antes del inicio del servicio y registrarla en el formato correspondiente.

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

. Estandarizar la porcién segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C, evitando una exposicidn al ambiente superior a 20 minutos. Realizar la distribucién por tandas o baches para conservar las condiciones de
calidad e inocuidad.
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NOTA: Esta preparacidn debe elaborarse exclusivamente con pulpa de mora. No se recomienda el uso de fruta fresca debido a su alta fragilidad, variabilidad en el rendimiento, dificultad para la estandarizacidon y mayores riesgos durante la
manipulacion.




CHULETA DE POLLO
Dia anterior a la preparacion
1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo. Llevar a refrigeracion con minimo 24 horas de anticipacidn para garantizar una descongelacion controlada y segura. Registrar el proceso seguin formato establecido.

El dia de la preparacion:

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

Cortar la pechuga de pollo en filetes o porciones uniformes segun el gramaje establecido para cada nivel escolar. Realizar el proceso por tandas para evitar exposicion a temperatura ambiente por mas de 20 minutos.

Seleccionar, pesar, pelar y triturar el ajo. Adicionar sobre la pechuga de pollo junto con la sal, el achiote y la paprika previamente molido. Mezclar uniformemente para favorecer el marinado y la distribucion homogénea del sabor y color.
Lavar y desinfectar los huevos seguin protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.

Abrir y batir los huevos hasta obtener una mezcla homogénea.

Disponer la harina de trigo en un recipiente amplio y limpio para el proceso de apanado.

Calentar suficiente aceite en sartén o paila. Pasar cada porcion de pollo por el huevo batido y posteriormente por la harina de trigo, garantizando una cobertura uniforme.

Llevar las chuletas apanadas a fritura a fuego medio hasta obtener una superficie dorada y una cocciéon completa en el centro.

Retirar el exceso de aceite y tomar la temperatura final de coccidn. Registrar en el formato correspondiente.

10. Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

11. Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.
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ARROZ CON FIDEOS

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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, etc.

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 ponerlos a sofreir junto con la cebolla.

Adicionar el agua, previamente medida (dos medidas de agua por una de arroz), a los fideos y dejar hasta ebullicion.

Agregar la sal y el arroz, revolver.

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

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

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

Estandarizar la porcidn a servir segun grupo escolar y distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C .
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PURE DE PAPA COMUN CON QUESO DOBLE CREMA

Verificar el estado de la papa, la leche, la margarina y el queso doble crema, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, fecha de vencimiento y cantidad.

Seleccionar, pesar, lavar, retirar brotes y cortar las papas en tamafios uniformes para favorecer una coccién homogénea.

Cocinar las papas en agua suficiente con sal hasta alcanzar una textura blanda.

Escurrir completamente el agua y macerar las papas mientras aun estén calientes hasta obtener una textura uniforme.

Reconstituir la leche segun las indicaciones del fabricante y adicionarla poco a poco junto con la margarina y el queso doble crema previamente rallado o picado en trozos pequefios, mezclando constantemente hasta obtener un puré homogéneo, cremoso y sin grumos.
Mantener la preparacién a fuego bajo durante algunos minutos para favorecer la incorporacion completa del queso y evitar que el puré se adhiera o se queme.

Tomar la temperatura final de preparacién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 65 °C.
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ENSALADA DE LECHUGA, MANGO Y ZANAHORIA

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta
apariencia, olor, textura, cantidad y demas caracteristicas organolépticas.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la lechuga, la zanahoria, el mango y el limdn. Deshojar la lechuga previamente y registrar los procesos de desinfeccion en el formato correspondiente.

3. Pelar y rallar la zanahoria. Pelar y picar el mango en cubos uniformes. Trocear la lechuga en tiras. Partir el limén y extraer su jugo.

4. Mezclar la lechuga, la zanahoria y el mango en un recipiente limpio y desinfectado. Conservar refrigerada hasta el momento de la distribucion.

5. Al inicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada sea maximo de 6 °C, adicionar el jugo de limdn y la sal, realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

6. Estandarizar el tamafio de las porciones segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6 °C y una exposicion al ambiente no mayor a 20 minutos. Para ello, sacar la ensalada a la linea de distribucion por tandas o baches y realizar verificaciones
aleatorias de temperatura segun el protocolo establecido.

PREESCOLAR 1°,2°Y3° 4°Y 5° 6°A9° 10°Y 11°

MENU No. 9
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
COMPONENTE PREPARACION NOM?::‘ Eglzzl;e?\l;le“:)E b B:EUS'? o ;Eico) PESO SERVIDO B:EUS_? o ;Eico) PESO SERVIDO B:EUS_:_) o :Eig PESO SERVIDO B:Elf':') o :Eﬁg PESO SERVIDO | PESO BRUTO PESO NETO |PESO SERVIDO
© | (@ = © | (@ o © | (@ o © | (@ o ) ) )
BEBIDA JUGO DE LULO EN |Lulo, crudo 100,0 | 60,0 200 cc 100,0 | 60,0 200 cc 100,0 | 60,0 200 cc 100,0 | 60,0 200 cc 100,0 60,0 200 cc
AGUA Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Res, carne magra, cruda 45,0 45,0 55,0 55,0 65,0 65,0 80,0 80,0 90,0 90,0
Tomate, crudo 10,0 8,0 12,5 | 10,0 15,0 | 12,0 17,5 | 14,0 22,5 18,0
Cebolla cabezona, cruda 8,4 8,0 10,5 10,0 12,6 12,0 14,7 14,0 18,9 18,0
Pimentédn rojo, crudo 9,4 8,0 11,8 | 10,0 14,1 | 12,0 16,5 | 14,0 21,2 18,0
CARNE DE RES EN |Zanahoria, sin cascara, cruda | 9,4 8,0 35g de 11,8 10,0 42 g de 14,1 12,0 50 g de 16,5 14,0 62 g de 21,2 18,0 69 g de
ALIMENTO PROTEICO TROZOS CON — carne+40g carne+50§g carne+60 g carne+70§g carne+90 g
VERDURAS Zucchini con cascara, crudo 8,4 8,0 de verduras 10,5 10,0 de verduras 12,6 12,0 de verduras 14,7 14,0 de verduras 18,9 18,0 de verduras
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Achiote, seco 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
sal 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Aceite de Soya 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0




Frijol nima, crudo 30,0 30,0 40,0 40,0 40,0 40,0 50,0 50,0 60,0 60,0
Zapallo, crudo 10,8 7,0 12,3 8,0 12,3 8,0 15,4 10,0 15,4 10,0
Zanahoria, sin cascara, cruda | 8,2 7,0 9,4 8,0 9,4 8,0 11,8 10,0 11,8 10,0
Platano hartén, verde, crudo | 10,3 7,0 35g de 11,8 8,0 42 gde 11,8 8,0 50 g de 14,7 | 10,0 62 gde 14,7 10,0 69 g de
LEGUMINOSAS FRIJOLES GUISADOS - carne+40¢g carne+50¢g carne+60 g carne+70g carne+90¢g
Cebolla junca, tallos, cruda 17,5 7,0 20,0 8,0 20,0 8,0 25,0 10,0 25,0 10,0
de verduras de verduras de verduras de verduras de verduras

Tomate, crudo 8,8 7,0 10,0 8,0 10,0 8,0 12,5 10,0 12,5 10,0
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Aceite de Soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0

CEREAL ACOMPANANTE | ARROZBLANCO |ceRolla cabezona, cruda 21 | 20 58g 32 | 30 81g 42 | 40 106 g >3 | 50 161g 63 6.0 184g
Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 6,0 6,0 6,0 6,0

TUBERCULOS - RAICES - MONEDITAS DE Platano harton, verde, crudo | 73,5 50,0 88,2 60,0 117,6 | 80,0 147,1 | 100,0 161,8 110,0

PLATANOS - DERIVADOS ! 33g 39g 52g 65g 72g

PLATANO Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5
DE CEREAL

Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE LULO EN AGUA

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el lulo de acuerdo con el protocolo establecido. Registrar la desinfeccidn en el formato correspondiente. Pelar el lulo, asegurandose de retirar completamente la céscara.

2. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Licuar el lulo previamente alistado con el azlcar y parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.
3. Colar la mezcla para eliminar restos sélidos o semillas. Adicionar el agua restante en un recipiente limpio, realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

4. Refrigerar la bebida en recipientes plasticos aptos para alimentos hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.
5. Verificar y registrar que la bebida esté entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar el servido.
6. Estandarizar el volumen de la porcidn segun el nivel escolar e iniciar la distribucién por tandas o baches, garantizando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.
7. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucidn. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.




CARNE DE RES EN TROZOS CON VERDURAS
Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la carne de res.
2. Si la carne se encuentra congelada, trasladarla a refrigeracion (0 °C a 4 °C) con minimo 24 horas de anticipacion para garantizar una descongelacidn controlada y segura. Registrar el proceso segun formato establecido.

El dia de la preparacion

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

Retirar la carne de res de refrigeracion y verificar nuevamente sus caracteristicas organolépticas.

Cortar la carne en trozos medianos y uniformes para garantizar una coccion homogénea. Realizar el proceso por tandas para evitar exposicion a temperatura ambiente por mas de 20 minutos.
Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la cebolla cabezona, tomate, pimentdn, zanahoria, zucchini y ajo.

Pelar la zanahoria y los dientes de ajo. Retirar las partes no comestibles de las demds verduras.

Picar la cebolla, el tomate, el pimentdn, la zanahoria y el zucchini en cubos pequefios y uniformes para facilitar la coccion y favorecer su aceptacion por parte de los estudiantes.
Picar o triturar finamente el ajo.

10. En una olla o recipiente de coccion, calentar el aceite y sofreir la cebolla y el ajo hasta obtener un aroma caracteristico.

11. Incorporar el tomate y cocinar hasta formar un guiso homogéneo.

12. Adicionar la sal, la paprika, el achiote y los condimentos establecidos en la formulacién.

13. Incorporar la carne de res y mezclar uniformemente para favorecer la integracion de sabores.

14. Adicionar agua segun el rendimiento requerido y cocinar en olla a presion o en olla con tapa hasta que la carne alcance una textura blanda y jugosa.

15. Una vez la carne se encuentre proxima a alcanzar el punto de coccion deseado, adicionar la zanahoria y continuar la coccidn hasta que comience a ablandarse.
16. Incorporar el pimentdn y el zucchini, mezclando suavemente para distribuir uniformemente los ingredientes.

Continuar la coccidn hasta obtener verduras suaves pero conservando su forma y color caracteristico.

17. Verificar la textura final de la carne y la adecuada coccién de las verduras.

18. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C. Registrar en el formato correspondiente.

19. Realizar prueba organoléptica verificando color, olor, sabor, textura y apariencia. Registrar los resultados segun protocolo establecido por el operador.

20. Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion.

21. Estandarizar la porcién segun nivel escolar, garantizando una adecuada distribucion de carne y verduras en cada racion.

22. Realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido y registrar los resultados en el formato correspondiente.
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NOTA: Las verduras deben picarse finamente y de manera uniforme para favorecer su aceptacion y garantizar una distribucién homogénea en cada porcion. Se recomienda adicionar las verduras en los ultimos minutos de coccidn para conservar su textura, color y aporte sensorial.
Mantener la preparacidn cubierta y a temperatura segura durante todo el proceso de distribucion.

FRIJOLES GUISADOS

El Dia Anterior a la Preparacion:

1. Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques del frijol. Abrir los empaques y verter en una bandeja pldstica la cantidad requerida para revisar y retirar impurezas.
2. Poner los frijoles a remojo en abundante agua por minimo 12 horas. Registrar el proceso segun el formato correspondiente.

El Dia de la Preparacion:

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento.

Escurrir y lavar nuevamente los frijoles. Llevar a coccién en agua suficiente con sal y paprika hasta que comiencen a ablandar.

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar en cubos el zapallo, la zanahoria y el platano verde. Adicionarlos a la coccién de los frijoles cuando estos comiencen a ablandar.

Seleccionar, lavar y picar finamente la cebolla junca, el tomate y el ajo.

Sofreir en aceite la cebolla junca, el tomate y el ajo hasta obtener un guiso aromético. Adicionar una pequefia cantidad de la paprika para reforzar el sabor.

Cuando los frijoles y las verduras estén blandos, incorporar el guiso a la preparacion y cocinar a fuego bajo durante algunos minutos para integrar sabores y alcanzar la consistencia deseada.
Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcion segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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ARROZ BLANCO
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Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.
En la olla de preparacion, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.
Medir la cantidad de agua requerida para la preparacién. Una vez alcance ebullicion, adicionar el arroz y la sal.
Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccion a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.
Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

MONEDITAS DE PLATANO
1. Seleccionar, pesar, lavar y pelar los platanos verdes.

2. Cortar los platanos en rodajas delgadas y uniformes tipo moneda para garantizar homogeneidad en la fritura.
3. Calentar el aceite e incorporar las rodajas de platano en pequefias cantidades para evitar disminucion de temperatura del medio de coccion.
4. Freir hasta obtener una superficie dorada y una textura firme y ligeramente crocante.
5. Retirar y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa. Adicionar la cantidad de sal establecida y mezclar suavemente para garantizar una distribucion uniforme
6. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
7. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

PREESCOLAR

1°,2°Y 3°

4°Y 5°

6°A9°

10°Y11°

Mend No. 10
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) BRUTO | NETO PESO iE)RVIDO BRUTO | NETO PESO iE;‘VIDO BRUTO | NETO PESO iE;‘VIDO BRUTO | NETO PESO iE;RVIDO PESO(B;‘UTO PESO( N)ETO PESO 7E)RVIDO
) &) g ) &) g () () g (&) () £ & g g
Mango Tommy Atkins, crudo | 52,6 | 40,0 52,6 | 40,0 52,6 | 40,0 52,6 | 40,0 52,6 40,0
SORBETE DE
BEBIDA 200cc 200cc 200cc 200cc 200cc
MANGO ;‘:::j de vaca, entera, en 13,0 | 13,0 13,0 | 13,0 130 | 13,0 150 | 15,0 15,0 15,0
Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0




Cerdo lomoo cafion, grasa | o | 45 55,0 | 55,0 65,0 | 65,0 80,0 | 80,0 90,0 90,0
aproximada 12%, crudo
Cebolla cabezona, cruda 2,2 2,1 34gde 3,3 3,2 44 | 42 55 5,3 6,7 6,3
Pimentén rojo, crudo 29 | 25 dca'"e +ts|g 44 | 38 42 d 59 | 50 49 d 74 | 63 61ed 8,8 7,5 68 d
CERDO SALTEADO o € vegetales gde gce gde gde
ALIMENTO PROTEICO Zanahoria, sin cascara, cruda | 4,2 3,5 5,5 4,7 |carne+12g| 6,9 59 |carne+15g| 8,3 7,1 |carne+19g 9,7 8,2 carne +22g
CON VEGETALES
de vegetales de vegetales de vegetales de vegetales
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Ajo, crudo 06 | 05 06 | 05 06 | 05 06 | 05 0,6 0,5
sal 02 | 02 03 | 03 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 20 | 2,0 30 | 30 40 | 40 50 | 50 6,0 6,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 3,2 3,0 4,2 4,0 5,3 5,0 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ CON FIDEOs | 2512 alimenticia, sin 40 | 40 82g 10,0 | 10,0 112¢ 150 | 15,0 155¢ 150 | 150 210g 25,0 25,0 263g
enriquecer, cruda
sal 02 | 02 03 | 03 05 | 05 05 | 05 0,7 0,7
Aceite de soya 20 | 20 30 | 30 40 | 40 50 | 50 5,0 5,0
Papa, variedad harinosa, 70,0 | 70,0 85,0 | 85,0 100,0 | 100,0 120,0 | 120,0 140,0 140,0
pastusa, con cascara, cruda
i i Aguacate Hass, Crudo 23,4 | 15,0 31,3 | 20,0 39,1 | 25,0 46,9 | 300 | 119gde 54,7 35,0 139 g de
TUBERCULOS - RAICES - 4
UBERCULOS - RAICES - | o oA SALADA CON [Tomate, crudo 63 | 50 |00gdeparar 84 gdepapar ) o 99 g depapa T T 0 07| papa+d5g | 15,0 12,0 | papa+53g
PLATANOS - DERIVADOS +22gde +29gde +37gde
GUACAMOLE Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 3,2 3,0 4,2 4,0 5,3 5,0 de 6,3 6,0 de
DE CEREAL guacamole guacamole guacamole
Cilantro, crudo 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 | guacamole 0,6 0,5 guacamole
Limén, crudo 60 | 3,0 80 | 40 100 | 50 12,0 | 60 14,0 7,0
sal 02 | 02 03 | 03 04 | 04 05 | 05 0,6 0,6

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MANGO

1. Verificar que el mango presente un adecuado estado de maduracidn, evidenciando caracteristicas sensoriales como color, aroma y textura propias de la fruta madura.
2. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente lavada, pelada y alistada, utilizando mango en adecuado estado de maduracidn, la leche en polvo y el azicar hasta obtener una mezcla homogénea y de

consistencia uniforme.

3. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

4. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes pldsticos aptos para alimentos hasta lograr una temperatura de 2 °Ca 6 °C.

5. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2 °C a 6 °C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.

6. Estandarizar el tamafio de la porcidn segun nivel escolar e iniciar su distribucidn. 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 la distribucion para

garantizar que esta se mantenga en el rango establecido, aplicar medidas correctivas inmediatas en caso de que su temperatura sea superior a 6 °C.




CERDO SALTEADO CON VEGETALES

Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la carne de cerdo.

2. Llevar a refrigeracion minimo 24 horas antes de la preparacidn para garantizar una descongelacion controlada y segura.

El dia de la preparacion

1. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

2. Retirar la carne de cerdo del refrigerador y verificar nuevamente su apariencia, textura y cantidad.

3. Cortar la carne de cerdo en fajitas o tiras uniformes, procurando que no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos. Realizar el proceso por tandas si es necesario.
4. Seleccionar, pesar, pelar y picar finamente el ajo.

5. Seleccionar, pesar, lavar y cortar la cebolla cabezona, el pimentén y la zanahoria en tiras delgadas o julianas.

6. Mezclar la carne de cerdo con el ajo, la sal y la paprika previamente molido. Dejar reposar por algunos minutos para favorecer la absorcion de sabor.

Salteado

7. Precalentar un sartén amplio, paila o wok.

8. Adicionar el aceite de soya segun la ficha técnica.

9. Incorporar las fajitas de cerdo y cocinar a fuego medio-alto hasta lograr una coccién uniforme y una ligera coloracién dorada.
10. Agregar la cebolla, el pimentdn y la zanahoria.

11. Continuar el salteado hasta que los vegetales alcancen una textura suave pero firme y la carne esté completamente cocida.

Nota: Si es necesario, adicionar una pequefia cantidad de agua para finalizar la coccidn sin perder las caracteristicas propias del salteado.

12. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato correspondiente.

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

14. Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion.

15. Estandarizar la porcion segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.

ARROZ CON FIDEOS

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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, etc.

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 ponerlos a sofreir junto con la cebolla.

Adicionar el agua, previamente medida (dos medidas de agua por una de arroz), a los fideos y dejar hasta ebullicion.

Agregar la sal y el arroz, revolver.

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

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

Hacer prueba organoléptica segln protocolo establecido por el operador y registrar.

Estandarizar la porcidn a servir seguin grupo escolar y distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C .
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PAPA SALADA CON GUACAMOLE

Verificar el estado de las papas y demas ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura y cantidad.

Llevar suficiente agua a ebullicién para la coccion de las papas.

Seleccionar, pesar, lavar, retirar raices y brotes de la papa. Posteriormente cortar en mitades o cuartos seglin su tamafo para favorecer una coccidn uniforme y facilitar la estandarizacién de la porcion.
Incorporar las papas al agua en ebullicion junto con la sal y cocinar hasta obtener una textura blanda sin sobrecoccion.

Escurrir las papas y mantener calientes para el momento de la distribucién.

Para el guacamole, seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el aguacate, tomate, cebolla, cilantro y limén segun protocolo establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.
Picar finamente el tomate, cebolla y cilantro. Extraer la pulpa del aguacate y mezclar todos los ingredientes junto con el jugo de limén hasta obtener una mezcla homogénea.

Mantener el guacamole refrigerado entre 2 °Cy 6 °C hasta el momento del servido.

Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

10. Estandarizar la porcion segun nivel escolar y realizar el servido del guacamole sobre la papa salada al momento de la distribucidn, garantizando temperatura minima de 60 °C para la papay entre 2 °Cy 6 °C para el guacamole. Evitar exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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PREESCOLAR

1°,2°Y 3°

4°Y 5°

6°A9°

10°Y 11°

MENU No. 11
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION
(Ingredientes) 8rUTO | NeTO | PESO iE)RVIDO 8rUTO | NeTo | PESO ?E)RVIDO 8rUTO | NeTo | PESO ?E)RVIDO 8rUTO | NeTo | PESO iE)RVIDO PESO(B;‘UTO PESO( N)ETO PESO s(»E)RVlDo
® | (@ g ® | (@ g ® | (@ g ® | (@ £ g g g
Mango Tommy Atkins, crudo| 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0
SORBETE DE
BEBIDA 200 cc 200 cc 200 cc 200 cc 200 cc
MANGO ;LJZT:: de vaca, entera, en 13,0 | 13,0 13,0 | 13,0 13,0 | 13,0 150 | 15,0 15,0 15,0
Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Cerdolomoocafion, grasa | . ) | 45 55,0 | 55,0 650 | 65,0 80,0 | 80,0 90,0 90,0
aproximada 12%, crudo
Cebolla cabezona, cruda 6,3 6,0 7,4 7,0 8,4 8,0 9,5 9,0 10,5 10,0
ALBONDIGAS DE  |Lomate; crudo 75 | 60 | 4 88 | 70 | . 4 100 ] 80 | o w3 | 90 | o 12,5 10,0 6 ed
- gde gde gde gde gde

Cilant| d 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5

ALIMENTO PROTEICO CERDO EN SALSA AI. an ro;cru o 0’5 0'5 albondiga + 0’5 0'5 albondiga + 0’5 0’5 albondiga + 0’5 0’5 albondiga + 0’5 0’5 albondiga +

CRIOLLA jo, crudo . 4 12 g de salsa . 4 14 g de salsa . 2 16 g de salsa 4 . 18 g de salsa 4 . 20 g de salsa
Sal 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Orégano, molido 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0




Pasta alimenticia, sin 350 | 350 50,0 | 50,0 650 | 650 80,0 | 80,0 95,0 95,0
enriquecer, cruda
Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 3,2 3,0 4,2 4,0 5,3 5,0 6,3 6,0
Tomate, crudo 5,0 4,0 6,3 5,0 7,5 6,0 10,0 | 8,0 12,5 10,0
Pimentdn rojo, crudo 2,4 2,0 3,5 3,0 4,7 4,0 5,9 5,0 71 6,0
ESPAGUETIS Zucchini con cascara, crudo 4,2 4,0 5,3 5,0 6,3 6,0 8,4 8,0 10,5 10,0
CEREAL ACOMPANANTE | SALTEADOS CON o 112g 159g 205g 254g 303g
VEGETALES Zanahoria, sin cascara, cruda | 4,7 4,0 5,9 5,0 71 6,0 9,4 8,0 11,8 10,0
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Orégano, molido 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Albahaca seca, molida 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
TUBERCULOS - RAICES- | TAJADA DE E:i:a;o hartén, maduro, 55,6 | 40,0 76,4 | 55,0 97,2 | 70,0 125,0 | 90,0 138,9 100,0
PLATANOS - DERIVADOS | PLATANO MADURO 25g 35g 44g 57g 63g
DE CEREAL ASADO Sal 02 | 02 02 | 02 02 | 02 05 | 05 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 4,0 4,0 4,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MANGO

1. Verificar que el mango presente un adecuado estado de maduracién, evidenciando caracteristicas sensoriales como color, aroma y textura propias de la fruta madura.
2. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente lavada, pelada y alistada, utilizando mango en adecuado estado de maduracion, la leche en polvo y el azicar hasta
obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.
3. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

4. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos aptos para alimentos hasta lograr una temperatura de 2 °Ca 6 °C.

5. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2 °C a 6 °C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.
6. Estandarizar el tamafio de la porcion segun nivel escolar e iniciar su distribucidn. 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 la distribucidon para garantizar que esta se mantenga en el rango establecido, aplicar medidas correctivas inmediatas en caso de que su temperatura sea superior a 6 °C.




ALBONDIGAS DE CERDO EN SALSA CRIOLLA
Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la carne molida.
2. Si la carne se encuentra congelada, trasladarla a refrigeracién (0 °C a 4 °C) con minimo 24 horas de anticipacion para garantizar una descongelacién controlada y segura. Registrar el proceso segtin formato establecido.

El dia de la preparacién

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la cebolla, el tomate y el cilantro de acuerdo con el procedimiento establecido por el operador.

Picar finamente la cebolla y el cilantro para las albéndigas. Seleccionar, pesar, pelar y triturar el ajo.

En un recipiente limpio y desinfectado adicionar la carne molida, la cebolla, el ajo, el cilantro, la sal y el orégano. Mezclar uniformemente hasta obtener una preparacién homogénea.
Formar manualmente las albéndigas procurando que todas tengan tamafio y peso uniformes para garantizar una coccion homogénea.

Calentar suficiente aceite en sartén, paila o caldero a fuego medio.

Incorporar las albéndigas por tandas o baches pequefios, evitando sobrecargar el recipiente de coccién.

Freir las albéndigas girandolas periédicamente hasta obtener una superficie dorada uniforme.

Retirar las albéndigas y reservar.

Lo NOU A WN R

Preparacion de la salsa criolla

10. Picar la cebolla cabezona y el tomate en cubos pequefios y uniformes.

11. En una sartén o recipiente de coccidn adicionar una pequefia cantidad de aceite y sofreir la cebolla hasta que esté transparente.

12. Incorporar el tomate y cocinar hasta obtener una salsa criolla homogénea.

13. Adicionar la sal y la paprika, mezclar uniformemente.

14. Incorporar las albéndigas previamente fritas a la salsa criolla.

15. Continuar la cocciéon durante 5 a 10 minutos a fuego medio para favorecer la integracion de sabores y completar la coccion de las albdndigas.

16. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C en el centro de las albéndigas y en la preparacion final. Registrar en el formato correspondiente.
17. Realizar prueba organoléptica verificando color, olor, sabor, textura y apariencia. Registrar los resultados segutin protocolo establecido por el operador.
18. Mantener la preparacién a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion.

19. Estandarizar la porcién segun nivel escolar garantizando una adecuada cantidad de albéndigas y salsa en cada racion.

20. Realizar verificaciones aleatorias de temperatura durante el servido y registrar los resultados en el formato correspondiente.

NOTA: Se recomienda realizar la fritura por tandas o baches pequefios para garantizar una coccion uniforme. La salsa criolla debe mantenerse caliente y las albéndigas deben permanecer completamente cubiertas o mezcladas con la salsa para conservar su humedad y temperatura durante la distribucion.

ESPAGUETIS SALTEADOS CON VERDURAS

1. Verificar el estado de los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad y fecha de vencimiento.

2. Llevar suficiente agua a ebullicion y adicionar sal y aceite segun la receta establecida.

3. Incorporar los espaguetis y cocinar durante el tiempo requerido hasta obtener una textura cocida, firme y no sobrecocida.

4. Escurrir los espaguetis y reservar.

5. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la cebolla, el tomate, el pimentdn, la zanahoria, el zucchini y el ajo.

6. Pelar la zanahoria y los dientes de ajo, retirar las partes no comestibles de las demas verduras.

7. Picar la cebolla, el tomate, el pimentdn, la zanahoria y el zucchini en cubos muy pequefios, procurando que el tamafio sea uniforme y lo mas pequefio posible para facilitar su coccion, mejorar su integracion con la pasta y favorecer su aceptacion por parte de los estudiantes.
8. Picar o triturar finamente el ajo hasta obtener particulas pequefias que se integren homogéneamente en la preparacion.

9. Calentar el aceite en una sartén o recipiente de coccion adecuado.

10. Adicionar la cebolla y el ajo, y sofreir hasta percibir un aroma caracteristico y que la cebolla esté transparente.

11. Incorporar la zanahoria y cocinar durante algunos minutos hasta que comience a ablandarse.

12. Agregar el pimentdn y el zucchini, continuando la coccién hasta obtener una textura suave.

13. Incorporar el tomate y cocinar hasta que las verduras estén blandas e integradas, formando una mezcla homogénea sin exceso de liquido.

14. Adicionar el orégano y la albahaca, mezclar para distribuir uniformemente los sabores en la preparacion.

15. Incorporar los espaguetis cocidos a las verduras salteadas y mezclar suavemente hasta lograr una distribucion uniforme de todos los ingredientes.

16. Continuar la coccién durante 2 a 3 minutos para favorecer la integracion de sabores y alcanzar la temperatura adecuada de servicio.

17. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

18. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, preferiblemente con pinzas para evitar romper la pasta, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicidn prolongada a temperatura ambiente.

NOTA: Se recomienda realizar la preparacién por tandas o baches pequefios para mantener la textura suelta de la pasta y garantizar una adecuada temperatura de distribucién. Las verduras y el ajo deben picarse finamente y de manera uniforme para facilitar su incorporacién en la preparacion y favorecer su aceptacion por parte
de los estudiantes.




TAJADA DE PLATANO MADURO ASADO

1. Verificar el estado de los platanos maduros, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color y grado de maduracion. Se recomienda utilizar platanos bien maduros para favorecer el sabor, color y textura de la preparacion.
2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar los platanos en tajadas alargadas, diagonales y uniformes para garantizar homogeneidad en la coccién y mejor presentacion.

3. Espolvorear ligeramente con sal para resaltar el sabor natural del platano.

4. Disponer las tajadas en sartén, plancha o parrilla previamente caliente con una cantidad moderada de aceite, evitando amontonamientos.

5. Asar por ambos lados a fuego medio hasta obtener una superficie dorada y una textura suave en el interior, evitando que se quemen por exceso de temperatura.

6. Retirar las tajadas y dejar escurrir brevemente el exceso de grasa sobre material absorbente.

7. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

8. Estandarizar la porcién o nimero de tajadas segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.

PREESCOLAR  1°,2°Y3° 4°Y 5° 6°A9° 10°Y11°

MENU No. 12
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) BRUTO | NETO PESO iE)RVIDO BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO PESO(B;‘UTO PESO( N)ETO PESO ?E)RVIDO
&) &) g &) &) g () () g (g) (&) £ & & &
BEBIDA JUGO DE LULO EN Lulf), crudo 100,0 | 60,0 200cc | 1000 | 60,0 200cc | 1000 | 60,0 200cc | 1000 | 60,0 200 c 100,0 60,0 200 cc
AGUA Azlcar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
EfllgoPeCh”ga Camne Sinpiel | 95 | 45,0 84,6 | 550 100,0 | 65,0 123,1 | 80,0 138,5 90,0
Tomate, crudo 63 | 50 88 | 7,0 10,0 | 8,0 11,3 | 9,0 12,5 10,0
Cebolla cabezona, cruda 5,3 5,0 28 ed " 7,4 7,0 35ed " 8,4 8,0 aled " 9,5 9,0 50¢d " 10,5 10,0 57¢d "
ALIMENTO PROTEICO | TAJITAS DEPOLLO |Ajo, crudo 05 | 05 +g1oe pd: °[os | os +g14e ':;:e °[os | o5 +g16e ':;:e °[ o5 | o5 +g1se r::l(:e o5 0.5 +gzoe F:ic:e °
EN SALSA CRIOLLA [paprika 02 | 02 & 02 | 02 & 02 | 02 & 02 | 02 & 0,2 0,2 &
salsa salsa salsa salsa salsa
Orégano, molido 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Tomillo, molido 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 02 | 02 05 | 05 06 | 06 07 | o7 0,8 0,8
Aceite de soya 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0




Frijol blanco, crudo 30,0 | 30,0 40,0 | 40,0 40,0 | 40,0 50,0 50,0 60,0 60,0
Zanahoria, sin cascara, cruda | 8,2 7,0 9,4 8,0 9,4 8,0 11,8 10,0 11,8 10,0
Zapallo, crudo 10,8 | 7,0 123 | 8,0 123 | 8,0 15,4 | 10,0 15,4 10,0
Papa, variedad harinosa,
BLANQUILLOS pa?tusa, sin cascara, cruda 7,8 7,0 8,9 8,0 8,9 8,0 11,1 10,0 11,1 10,0
LEGUMINOSAS GUISADOS Cebolla junca, tallos, cruda 17,5 7,0 103¢ 20,0 8,0 130g 20,0 8,0 130g 25,0 10,0 165¢ 25,0 10,0 186¢
Tomate, crudo 8,8 7,0 10,0 8,0 10,0 8,0 12,5 10,0 12,5 10,0
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Aceite de soya 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZBLANCO |ceRolla cabezona, cruda 21 | 20 58g 32 | 30 81g 42 | 40 106 g >3 | 50 161g 63 6.0 184g
Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0
TUBERCULOS - RAICES - Papa, variedad harinosa, 550 | 55,0 70,0 | 70,0 80,0 | 80,0 100,0 | 100,0 110,0 110,0
PLATANOS - DERIVADOS PAPAS A LA pastusa, con cascara, cruda a1g 53g 60g 758 83g
DE CEREAL FRANCESA Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,5 0,5 0,5 0,5
Aceite de soya 3,0 3,0 4,0 4,0 4,0 4,0 6,0 6,0 7,0 7,0
Tomate, crudo 12,5 10,0 18,8 15,0 18,8 15,0 25,0 20,0 25,0 20,0
Pepino Cohombro, crudo 13,3 10,0 20,0 15,0 20,0 15,0 26,7 20,0 26,7 20,0
VERDURA FRIiA O ENSALADA DE Cilantro, crudo 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5
LECHUGA, PEPINO Y 30g 45g 45g 60g 60g
CALIENTE TOMATE Sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Lechuga comun, cruda 18,2 10,0 27,3 15,0 27,3 15,0 36,4 20,0 36,4 20,0
Limén, crudo 1,0 0,5 1,0 0,5 1,0 0,5 1,0 0,5 1,0 0,5

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE LULO EN AGUA

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el lulo de acuerdo con el protocolo establecido. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Pelar el lulo, asegurandose de retirar completamente la céscara.

2. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Licuar el lulo previamente alistado con el azucar y parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.
3. Colar la mezcla para eliminar restos sélidos o semillas. Adicionar el agua restante en un recipiente limpio, realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

4. Refrigerar la bebida en recipientes plasticos aptos para alimentos hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.
5. Verificar y registrar que la bebida esté entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar el servido.

6. Estandarizar el volumen de la porcidn segun el nivel escolar e iniciar la distribucién por tandas o baches, garantizando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.

7. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucidn. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.




FAJITAS DE POLLO EN SALSA CRIOLLA

El dia anterior a la Preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo.

2. Llevar a refrigeracion minimo 24 horas antes de la preparacidn para garantizar una descongelacion controlada y segura.

El dia de la Preparacion:

1. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

2. Cortar la pechuga de pollo en fajitas o tiras de grosor mediano, procurando que no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos.
3. Realizar el proceso por tandas si es necesario.

Nota: En caso de utilizar pechuga entera, retirar previamente la piel y el hueso.

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente el ajo.

Seleccionar, pesar, lavar y picar en cubos pequefios la cebolla cabezona y el tomate.

Precalentar un sartén amplio o paila y adicionar el aceite.

Incorporar las fajitas de pollo junto con el ajo, la paprika, el tomillo, la sal y el orégano previamente molido. Cocinar a fuego medio-alto hasta que el pollo cambie completamente de color y presente una ligera coloracion dorada.
Aparte, sofreir la cebolla y el tomate hasta formar una salsa criolla homogénea y ligeramente espesa.

Incorporar la salsa criolla al pollo previamente cocido y mezclar uniformemente. Cocinar por algunos minutos adicionales a fuego medio para integrar los sabores.

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

Realizar prueba organoléptica seguin protocolo establecido por el operador y registrar.

Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion.

10. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.
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BLANQUILLOS GUISADOS
El Dia Anterior a la Preparacion.
1.Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques de los blanquillos. Abrir los empaques y verter en una bandeja plastica la cantidad requerida para revisar y retirar impurezas. Poner a remojar entre abundante agua.

El Dia de la Preparacion:

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento.

Escurrir y lavar nuevamente los blanquillos. Llevar a coccidn en agua suficiente con sal hasta que comiencen a ablandar.

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar en cubos pequefios la papa y el zapallo. Pelar y picar finamente la zanahoria. Incorporar estos ingredientes a la coccidn de los blanquillos hasta obtener una textura blanda y uniforme.
Seleccionar, lavar y picar finamente la cebolla junca, el tomate y el ajo.

Sofreir en aceite la cebolla junca, el tomate y el ajo. Adicionar la paprika y sal para formar el guiso.

Incorporar el guiso a los blanquillos cocidos junto con la papa, zanahoria y zapallo. Cocinar a fuego bajo durante algunos minutos hasta integrar sabores y alcanzar la consistencia deseada.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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ARROZ BLANCO

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

En la olla de preparacidn, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

Medir la cantidad de agua requerida para la preparacion. Una vez alcance ebullicién, adicionar el arroz y la sal.

Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccién a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicidn prolongada a temperatura ambiente.
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PAPAS A LA FRANCESA

1. Verificar el estado de las papas, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura y ausencia de brotes.

2. Seleccionar, pesar, lavar, retirar brotes y cortar las papas en bastones uniformes para garantizar homogeneidad en la coccion.

3. Escurrir y secar parcialmente las papas para disminuir humedad superficial y evitar salpicaduras durante la fritura.

4. Calentar el aceite e incorporar las papas en pequefias cantidades para evitar disminucién de la temperatura del medio de coccién.

5. Freir hasta obtener una superficie dorada y crocante, garantizando coccién completa en el interior.

6. Retirar y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa. Adicionar la cantidad de sal establecida y mezclar suavemente para garantizar una distribucion uniforme.

7. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

8. Estandarizar la porcién segun nivel escolar y distribuir caliente utilizando cuchara o pinza para evitar romper los bastones, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

ENSALADA DE LECHUGA, PEPINO Y TOMATE

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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 y cantidad.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, el pepino cohombro, el cilantro y el limén segun el protocolo establecido. De igual forma, seleccionar, pesar, deshojar la lechuga, retirar las hojas deterioradas, lavar y desinfectar las hojas. Registrar todos los procesos de
desinfeccion en el formato correspondiente.

3. Retirar el peduinculo del tomate. Picar el tomate y el pepino cohombro en cubos uniformes. Cortar o trocear la lechuga. Picar finamente el cilantro. Partir el limén, extraer su jugo y reservarlo en un recipiente limpio.

4. Mezclar la lechuga, el tomate, el pepino cohombro y el cilantro en un recipiente limpio y desinfectado. Conservar la ensalada refrigerada hasta el momento de la distribucion.

5. Al inicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada no supere los 6 °C. Agregar el jugo de limén y la sal seguin especificacidn técnica. Realizar la prueba organoléptica (color, olor, textura y sabor) y registrar los resultados en el formato correspondiente.

6. Estandarizar el tamafio de las porciones segun los niveles de escolaridad y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6 °C y una exposicion al ambiente no mayor a 20 minutos. Para ello, retirar la ensalada a la linea de distribucion por tandas o baches menores a 20
minutos y realizar verificaciones aleatorias de temperatura, registrandolas en el formato correspondiente.

PREESCOLAR 1°,2°Y3° 4°Y5° 6°A9° 10°Y11°

MENU No. 13
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) BrRUTO | NETO PESO TE)RVIDO BRUTO | NETO PESO TE)RVIDO BRUTO | NETO PESO TE)RVIDO BRUTO | NETO PESO iE)RVIDO PESO(B;‘UTO PESO( N)ETO PESO ?E)RVIDO
© | (8 g © | (8 g () () g () () £ g g g
Fresa, madura, cruda 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0
BEBIDA SORBETE DE FRESA Le?he de vaca, entera, en 130 | 13,0 | 200cc | 13,0 | 13,0 | 200cc 13,0 | 13,0 |  200cc 150 | 150 | 200cc 15,0 15,0 200cc

polvo

Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0




Cerdolomo o cafion, grasa | ¢ | 45 550 | 55,0 650 | 65,0 80,0 | 80,0 90,0 90,0
aproximada 12%, crudo
Cebolla cabezona, cruda 2,2 2,1 3,3 3,2 44 4,2 5,5 5,3 6,7 6,3
Pimentdn rojo, crudo 2,9 2,5 34ed 4,4 3,8 12¢d 5,9 5,0 19¢d 7,4 6,3 61ed 8,8 7,5 68¢d
CERDO SALTEADO o g de gce g ce gce gce
ALIMENTO PROTEICO Zanahoria, sin cascara, cruda | 4,2 3,5 carne+8g 5,5 4,7 |carne+12g| 6,9 59 |carne+15g| 8,3 7,1 |carne+19g 9,7 8,2 carne +22g
CON VEGETALES
de vegetales de vegetales de vegetales de vegetales de vegetales

Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Ajo, crudo 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5 0,6 0,5
sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 3,2 3,0 4,2 4,0 5,3 5,0 6,3 6,0

CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ CON FIDEOs | 2512 alimenticia, sin 10,0 | 10,0 82g 10,0 | 10,0 112¢ 150 | 15,0 155¢ 150 | 150 210g 25,0 25,0 263g
enriquecer, cruda
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,7 0,7
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 5,0 5,0

. o P i hari
TUBERCULOS - RAICES - apa, variedad harinosa, 55,0 | 55,0 70,0 | 70,0 90,0 | 90,0 115,0 | 115,0 115,0 115,0
A CHIPS DE PAPA pastusa, con cascara, cruda
PLATANOS - DERIVADOS . 41g 53g 68g 86g 86¢g
COMUN Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,5 0,5 0,5 0,5
DE CEREAL

Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE FRESA
El dia anterior o al momento de la recepcion seleccionar, pesar, despitonar, lavar y desinfectar la fresa. Registrar la desinfeccidn en el formato correspondiente. Ubicar la fruta en un recipiente o bolsa limpia y desinfectada, rotularla y llevarla a
refrigeracion o congelacion.

El dia de la distribucion:

1. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente lista, la leche en polvo y el azicar hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

2. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

3. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C.

4. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucidn, registrar en el formato establecido.

5. Estandarizar el tamafio de la porcion segun nivel escolar e iniciar su distribucidn, 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 la 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.




CERDO SALTEADO CON VEGETALES

Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la carne de cerdo.

2. Llevar a refrigeracion minimo 24 horas antes de la preparacidn para garantizar una descongelacion controlada y segura.

El dia de la preparacion

1. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

2. Retirar la carne de cerdo del refrigerador y verificar nuevamente su apariencia, textura y cantidad.

3. Cortar la carne de cerdo en fajitas o tiras uniformes, procurando que no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos. Realizar el proceso por tandas si es necesario.
4. Seleccionar, pesar, pelar y picar finamente el ajo.

5. Seleccionar, pesar, lavar y cortar la cebolla cabezona, el pimentén y la zanahoria en tiras delgadas o julianas.

6. Mezclar la carne de cerdo con el ajo, la sal y la paprika previamente molido. Dejar reposar por algunos minutos para favorecer la absorcion de sabor.

Salteado

7. Precalentar un sartén amplio, paila o wok.

8. Adicionar el aceite de soya segun la ficha técnica.

9. Incorporar las fajitas de cerdo y cocinar a fuego medio-alto hasta lograr una coccién uniforme y una ligera coloracion dorada.
10. Agregar la cebolla, el pimentdn y la zanahoria.

11. Continuar el salteado hasta que los vegetales alcancen una textura suave pero firme y la carne esté completamente cocida.

Nota: Si es necesario, adicionar una pequefia cantidad de agua para finalizar la coccidn sin perder las caracteristicas propias del salteado.

12. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato correspondiente.

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

14. Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion.

15. Estandarizar la porcion segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.

ARROZ CON FIDEOS

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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, etc.

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 ponerlos a sofreir junto con la cebolla.

Adicionar el agua, previamente medida (dos medidas de agua por una de arroz), a los fideos y dejar hasta ebullicion.

Agregar la sal y el arroz, revolver.

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

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

Hacer prueba organoléptica segln protocolo establecido por el operador y registrar.

Estandarizar la porcidn a servir seguin grupo escolar y distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C .
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CHIPS DE PAPA COMUN

1. Verificar el estado de las papas, teniendo en cuenta caracteristicas organolépticas como apariencia, color, olor, textura y ausencia de brotes.

2. Seleccionar, pesar, lavar y retirar brotes de la papa comun.

3. Realizar cortes en laminas delgadas y uniformes para garantizar homogeneidad durante la fritura.

4. Sumergir las laminas en agua fria para retirar exceso de almidén. Posteriormente escurrir y secar cuidadosamente para disminuir humedad superficial y evitar salpicaduras durante la fritura.

5. Calentar el aceite e incorporar las laminas de papa en pequefias cantidades, evitando sobrecargar el recipiente de coccion.

6. Freir hasta obtener un color dorado uniforme y textura crocante. Retirar con ayuda de escurridor o utensilio perforado y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa. Adicionar la cantidad de sal establecida y mezclar suavemente para garantizar una distribucion
uniforme sobre las chips de papa.

7. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

8. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.




PREESCOLAR

1°,2°Y3°

4°Y 5°

6°A9°

10°Y11°

MENU No. 14
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION Tr— sruro | neto |PESO .;,E)Rvmo sruro | NETo |PESO is;zvmo sruto | NETo |PESO is;zvmo aruto | nevo |PESO s;s)nvmo PESO(B)RUTO PEso( N)ETO PESO 7E)RVIDO
e oE &) &) g &) &) £ () () g &) (&) £ g g g
BEBIDA MARACUYAEN | Maracuyé, cruda 187,5 | 60,0 S00cc | 1875 | 600 s00cc | 1875 | 600 J00cc | 1875 | 600 200cc 187,5 60,0 200cc

ACLIA Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0

CH:;Z‘;O de gallina, entero, 50,0 | 45,0 61,1 | 550 72,2 | 65,0 88,9 | 80,0 100,0 90,0
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS REVUELTOS asg 55¢ 65¢ 80g 90g
sal 02 | 02 02 | 02 02 | 02 03 | 03 0,4 0,4
Aceite de soya 20 | 20 30 | 30 40 | 40 50 | 50 5,0 5,0
Lenteja comUn, cruda 30,0 | 30,0 40,0 | 40,0 40,0 | 40,0 50,0 | 50,0 60,0 60,0
Zanahoria, sin cascara, cruda | 8,2 7,0 9,4 8,0 9,4 8,0 11,8 10,0 11,8 10,0
Zapallo, crudo 10,8 | 7,0 12,3 | 80 12,3 | 80 15,4 | 10,0 15,4 10,0
Papa, variedad harinosa, 78 | 70 89 | 80 89 | 80 11,1 | 100 11,1 10,0
pastusa, sin céscara, cruda
LEGUMINOSAS LENTEJAS GUISADAS 110¢g 140¢g 140¢g 175¢g 200 g

Tomate, crudo 88 | 7,0 10,0 | 80 10,0 | 80 12,5 | 10,0 12,5 10,0
Cebolla junca, tallos, cruda 17,5 7,0 20,0 8,0 20,0 8,0 25,0 10,0 25,0 10,0
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 02 | 02 03 | 03 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 20 | 20 40 | 40 50 | 50 60 | 60 7,0 7,0




Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
3 2,0 32 | 30 42 | 40 53 | 50 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZBLANCO |ceRolla cabezona, cruda 2,1 58¢g 8lg 106 ¢ 161¢g 184¢
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 20 | 2,0 30 | 30 40 | 40 60 | 60 6,0 6,0
TUBERCULOS - RAICES- |\ |Platano hartén, verde, crudo | 73,5 | 50,0 88,2 | 60,0 117,6 | 80,0 147,1 | 100,0 161,8 110,0
PLATANOS - DERIVADOS - 33g 39g 52¢g 65¢ 72¢
PLATANO sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 05 | 05 0,5 0,5
DE CEREAL
Aceite de soya 30 | 30 30 | 30 40 | 40 50 | 50 6,0 6,0
Repollo blanco, crudo 14,3 | 10,0 21,4 | 15,0 21,4 | 15,0 28,6 | 20,0 28,6 20,0
ENSALADA
VERDURA FRIA O TROPICAL (PINA  |Zanahoria, sin cascara, cruda | 11,8 | 10,0 17,6 | 15,0 17,6 | 15,0 235 | 20,0 23,5 20,0
30g 45¢g 45¢g 60g 60g
CALIENTE CALADA, REPOLLO, |—
ZANAHORIA)  |Pifa, cruda 182 | 10,0 27,3 | 150 27,3 | 150 36,4 | 20,0 36,4 20,0
Azucar blanco, granulado 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 2,0 2,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE MARACUYA EN AGUA

Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el maracuya siguiendo el protocolo establecido. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Partir cada maracuyd por la mitad y, con ayuda de una cuchara limpia, extraer toda la pulpa.
Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Licuar la pulpa de maracuya con el azicar, utilizando parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

Colar la mezcla con un colador limpio para eliminar semillas y residuos. Adicionar el agua restante a la bebida ya colada y realizar la prueba organoléptica (olor, sabor, color y textura), registrando los resultados en el formato correspondiente.
Refrigerar la bebida en recipientes plasticos aptos para alimentos hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

Verificar y registrar que la bebida se encuentre entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar la distribucion.

Estandarizar el volumen de la porcidon segun el nivel escolar e iniciar la distribucién por tandas o baches, asegurando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.

Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucidn. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.

I e o

HUEVOS REVUELTOS

. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segln 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 y cantidades. Verificar que los huevos no presenten fisuras, suciedad excesiva o alteraciones en la cascara.

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

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

. En sartén caliente con aceite agregar los huevos batidos, conservar a fuego moderado y revolver constantemente hasta lograr la coccién completa del producto.

. Tomar la temperatura final de coccion, garantizando una temperatura minima de 74 °C en el centro del alimento y registrar en el formato correspondiente.

. Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

. Estandarizar la porcion a servir seglin cada nivel escolar, garantizar que la preparacidon no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de distribucién sea de minimo 60 °C, verificindola aleatoriamente y
registrandola en el formato correspondiente.
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NOTAS: Para grandes volimenes de produccidn se recomienda realizar esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en el color y mejorar el rendimiento. La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la absorbida por los
alimentos o adherida en guisos; no obstante, el operador debe garantizar la cantidad suficiente como medio de coccion. No utilizar huevos fisurados, rotos o con suciedad visible excesiva. Evitar sobrecoccidn para prevenir cambios indeseados en




LENTEJAS GUISADAS CON ZAPALLO
El Dia Previo a la Preparacion

- Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques de las lentejas.
- Abrir los empaques 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 segun el formato correspondiente.

El Dia de la Preparacion

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento.
Lavar, pelary cortar en cubos pequefios la papa.

Lavar, pelar y rallar el zapallo y la zanahoria.

Lavar, retirar el pedinculo y picar el tomate en cubos.

Lavar y picar finamente la cebolla juncay el ajo.

Escurrir y lavar nuevamente las lentejas. Llevarlas a coccién en agua suficiente con sal y la paprika.

Cuando inicie la coccidn, adicionar la papa, la zanahoria y el zapallo.

Cocinar hasta que las lentejas y las verduras alcancen una textura blanda.

Sofreir en aceite la cebolla junca, el ajo y el tomate hasta obtener un guiso aromatico.

10. Incorporar el guiso a las lentejas y cocinar a fuego bajo durante algunos minutos para integrar sabores y alcanzar la consistencia deseada.
11. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
12. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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ARROZ BLANCO

1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

2. En la olla de preparacion, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

3. Medir la cantidad de agua requerida para la preparacién. Una vez alcance ebullicién, adicionar el arroz y la sal.

4. Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccion a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

5. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

6. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

MONEDITAS DE PLATANO

1. Seleccionar, pesar, lavar y pelar los platanos verdes.

2. Cortar los platanos en rodajas delgadas y uniformes tipo moneda para garantizar homogeneidad en la fritura.

3. Calentar el aceite e incorporar las rodajas de platano en pequefias cantidades para evitar disminucién de temperatura del medio de coccidn.

4. Freir hasta obtener una superficie dorada y una textura firme y ligeramente crocante.

5. Retirar y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa. Adicionar la cantidad de sal establecida y mezclar suavemente para garantizar una distribucion uniforme

6. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.




ENSALADA TROPICAL (PINA CALADA, REPOLLO, ZANAHORIA)

El Dia Anterior a la Preparacion:

* 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 y cantidad, etc.

* Seleccionar, pesar, lavar, pelar, retirar los corazones, cortar en rodajas y picar la pifia en cubos pequefios.

* Cocer los cubos de pifia en una olla con poca agua en ebullicién y agregar el azucar.

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

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

El Dia de la Preparacion:

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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 y cantidad, etc.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la zanahoria. De igual forma seleccionar, pesar, retirar las primeras hojas secas del repollo, deshojar en su totalidad, lavar y desinfectar dichas hojas. Registrar todos los procesos de desinfeccidn en el formato correspondiente.

3. Retirar el peddnculo o tallo de la zanahoria, pelar y rallar. Aparte picar las hojas de repollo en tiras.

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

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

6. 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 la ensalada a la linea de distribucidn por tandas o baches.

PREESCOLAR 1°,2°Y 3° 4°Y 5° 6°A9° 10°Y 11°

MENU No. 15
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION NOM':I:EE:ZE';::::)ENTO srutol nevo | PO [arutol nevo | PO lsautol nevo | PO  |srutol nevo | PESO PESO | PESONETO| PESO
SERVIDO (g) SERVIDO (g) SERVIDO (g) SERVIDO (g) | BRUTO (g) (8 |SERVIDO (g)
@ | (@ ¥l e | @ ¥l @ | (@ ¥l @ | (@ & & & &
Mora de castilla, cruda 44,4 | 40,0 44,4 | 40,0 44,4 | 40,0 44,4 | 40,0 44,4 40,0
BEBIDA SORBETE DE MORA ;‘:}Thj de vaca, entera, en 130 | 130 | 200cc | 13,0 | 13,0 | 200cc | 13,0 | 13,0 | 200cc | 150 | 150 | 200cc 15,0 15,0 200cc
Vi
Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0




Pollo Pechuga Carne Sin piel

Crudo 69,2 45,0 84,6 55,0 100,0 | 65,0 123,1 | 80,0 138,5 90,0
cHrl:Z\;O de gallina, entero, 1,7 | 15 22 | 20 22 | 20 33 | 30 3,3 3,0
Harina de trigo, fortificada,
ALIMENTO PROTEICO | NUGGETS DE POLLO (todo propésito, cruda 4.0 40 34g >0 >0 a2g 6.0 6.0 a9g 7.0 70 60g 80 80 68g
Ajo, crudo 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Achiote, seco 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
sal 04 | 04 05 | 05 06 | 06 07 | 07 0,8 0,8
Aceite de soya 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 7,0 7,0 8,0 8,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
Arveja verde, cruda 7,5 3,0 17,5 7,0 17,5 7,0 17,5 7,0 17,5 7,0
ARROZ PRIMAVERA L,
CEREAL ACOMPANANTE (ZANAHORIA Y Zanahoria, sin cascara, cruda | 3,5 3,0 58g 8,2 7,0 92g 8,2 7,0 106 ¢ 8,2 7,0 161g 8,2 7,0 184g
ARVEJA) Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 7,4 7,0 7,4 7,0 7,4 7,0 7,4 7,0
Sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5
Aceite de soya 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 8,0 8,0
TUBERCULOS - RAICES- | TAJADA DE S:itda;o hartén, maduro, 55,6 | 40,0 76,4 | 55,0 97,2 | 70,0 125,0 | 90,0 138,9 100,0
PLATANOS - DERIVADOS | PLATANO MADURO 25g 35g 44 57g 63g
DE CEREAL ASADO al 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,5 0,5 0,5 0,5
Aceite de soya 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MORA
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calidad e inocuidad.

. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

. Verificar las condiciones de conservacion de la pulpa de mora y mantenerla refrigerada o congelada segun las indicaciones del fabricante hasta el momento de su preparacion.
. En un recipiente limpio y desinfectado, adicionar la cantidad requerida de pulpa de mora y agua potable fria segun la formulacién establecida en la ficha técnica.

. Mezclar hasta obtener una bebida homogénea, asegurando la adecuada dispersion de la pulpa y las caracteristicas organolépticas esperadas de color, sabor y aroma.
. Conservar el sorbete refrigerado hasta el momento de la distribucion, garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

. Verificar la temperatura de la preparacién antes del inicio del servicio y registrarla en el formato correspondiente.
. Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.

. Estandarizar la porcion segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C, evitando una exposicidn al ambiente superior a 20 minutos. Realizar la distribucion por tandas o baches para conservar las condiciones de

Nota: Se recomienda el uso de pulpa de mora debido a la alta fragilidad de la fruta fresca, la variabilidad en su rendimiento y la dificultad para garantizar una adecuada estandarizacion e inocuidad durante la preparacién. El uso de pulpa permite
obtener una bebida homogénea y de calidad constante.




NUGGETS DE POLLO

Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo. Llevar a refrigeracion con minimo 24 horas de anticipacidn para garantizar una descongelacién controlada y segura. Registrar el proceso segtn formato establecido.
El dia de la preparacién:

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

Cortar la pechuga de pollo en trozos pequefios y uniformes, con tamafo similar al de un nugget. Realizar el proceso por tandas para evitar exposicion a temperatura ambiente por mas de 20 minutos.

Seleccionar, pesar, pelar y triturar el ajo. Adicionar sobre los trozos de pechuga de pollo junto con la sal, el achiote y la paprika previamente molido. Mezclar uniformemente para favorecer el marinado vy la distribucién homogénea del sabor y color.
Lavar y desinfectar los huevos seguin protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.

Abrir y batir los huevos hasta obtener una mezcla homogénea.

Disponer la harina de trigo en un recipiente amplio y limpio para el proceso de apanado.

Calentar suficiente aceite en sartén o paila. Pasar cada trozo de pollo por el huevo batido y posteriormente por la harina de trigo, garantizando una cobertura uniforme.

Llevar los nuggets apanados a fritura a fuego medio hasta obtener una superficie dorada y una coccién completa en el centro.

Retirar el exceso de aceite y tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C. Registrar en el formato correspondiente.

10. Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

11. Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.
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NOTA: Los trozos de pollo deben conservar un tamafio uniforme para garantizar una coccion homogénea y una adecuada estandarizacion de las porciones. Se recomienda realizar la fritura por tandas o baches pequefios para mantener la temperatura del aceite y la calidad del
producto final.

ARROZ PRIMAVERA (ZANAHORIA Y ARVEJA)

1. Seleccionar, pesar y lavar las arvejas verdes. Dejarlas en remojo desde el dia anterior. Posteriormente cocinar en agua hasta obtener una textura blanda y adecuada para el consumo.

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la zanahoria en cubos pequefios. Cocinar hasta obtener una textura ligeramente blanda.

3. Seleccionar, pesar, lavar, retirar la primera capa y picar finamente la cebolla cabezona.

4. En la olla de preparacion, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener un guiso homogéneo.

5. Adicionar la cantidad de agua requerida para la preparacion y mantener a fuego alto hasta alcanzar ebullicién.

6 Incorporar el arroz y la sal al agua en ebullicion. Cocinar a fuego medio hasta que el arroz absorba gran parte del agua. Posteriormente adicionar la arveja y la zanahoria previamente cocidas.
7. Reducir a fuego bajo, tapar y finalizar la coccidn hasta obtener un arroz suelto y completamente cocido.

8. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

9. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

TAJADA DE PLATANO MADURO ASADO

Verificar el estado de los platanos maduros, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color y grado de maduracion. Se recomienda utilizar platanos bien maduros para favorecer el sabor, color y textura de la preparacion.
Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar los platanos en tajadas alargadas, diagonales y uniformes para garantizar homogeneidad en la coccidn y mejor presentacion.

Espolvorear ligeramente con sal para resaltar el sabor natural del platano.

Disponer las tajadas en sartén, plancha o parrilla previamente caliente con una cantidad moderada de aceite, evitando amontonamientos.

Asar por ambos lados a fuego medio hasta obtener una superficie dorada y una textura suave en el interior, evitando que se quemen por exceso de temperatura.

Retirar las tajadas y dejar escurrir brevemente el exceso de grasa sobre material absorbente.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcién o nimero de tajadas segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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PREESCOLAR

1°,2°Y 3°

4°Y5°

6°A9°

10°Y 11°

MENU No. 16
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION NOM':I:EEIZE'; ::";'::)ENTO sautol nero | PESO  |arutol nero | PO lerutol neto | PES©  |srutol nevo | PESC PESO | PESONETO| PESO
SERVIDO (g) SERVIDO (g) SERVIDO (g) SERVIDO (g) | BRUTO (g) (8)  |SERVIDO (g)
© | (@ fl @ | ® #l @ | ® @ | ® g g : g
Mango Tommy Atkins, crudo | 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0 52,6 40,0
SORBETE DE
BEBIDA L 200cc 200cc 200cc 200cc 200cc
MANGO piT:c? de vaca, entera, en 13,0 | 13,0 13,0 | 13,0 13,0 | 13,0 150 | 15,0 15,0 15,0
Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Cerdolomoo cafién, grasa | o | 4 g 55,0 | 55,0 65,0 | 650 80,0 | 80,0 90,0 90,0
aproximada 12%, crudo
LOMO DE CERDO  |A]
ALIMENTO pROTEICO | -OMO DE CERDO |Aj0, crudo 05 |05 | 4, [osfos | L, [losfos] L, [osfos] (. 05 05 625
ASADO Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 02 | 02 03 | 03 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0




Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 3,2 3,0 4,2 4,0 5,3 5,0 6,3 6,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZ CON FIDEOs | 2512 alimenticia, sin 80 | 80 82g 10,0 | 10,0 112¢ 150 | 15,0 155¢ 150 | 150 210¢ 25,0 25,0 263g
enriquecer, cruda
sal 02 | 02 03 | 03 05 | 05 05 | 05 0,7 0,7
Aceite de soya 20 | 2,0 30 | 3,0 40 | 40 50 | 50 5,0 5,0
P iedad hari
apa, variedad harinosa, 60,0 | 60,0 70,0 | 70,0 80,0 | 80,0 110,0 | 110,0 135,0 135,0
TUBERCULOS - RAICES - pastusa, con cdscara, cruda
PLATANOS - DERIVADOS | PAPA CHORREADA Cebolla cabezona, cruda 4,2 40 |59¢g y.G gde| 6,3 6,0 | 69g pap?a y| 74 70 | 79g pap?a y| 10,5 10,0 |109¢g pa.pa y 11,6 11,0 134g pa!aa y
DE CEREAL Tomate, crudo 50 | 4,0 guiso 75 | 60 | 10gguiso | 88 | 7,0 | 12gguiso | 12,5 | 10,0 | 18gguiso 13,8 11,0 22 g guiso
sal 02 | 02 02 | 02 02 | 02 03 | 03 0,6 0,6
Aceite de soya 20 | 2,0 30 | 3,0 40 | 40 50 | 50 6,0 6,0
Repollo blanco, crudo 14,3 | 10,0 21,4 | 15,0 21,4 | 15,0 28,6 | 20,0 28,6 20,0
ENSALADA
VERDURA FRIA O TROPICAL (PINA  |Zanahoria, sin cascara, cruda | 11,8 | 10,0 30 17,6 | 15,0 as 17,6 | 15,0 as 23,5 | 20,0 6o 23,5 20,0 6o
CALIENTE CALADA, REPOLLO, |— & & & & &
ZANAHORIA)  |Pife, cruda 182 | 10,0 273 | 15,0 273 | 15,0 36,4 | 20,0 36,4 20,0
Azucar blanco, granulado 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 2,0 2,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MANGO

1. Verificar que el mango presente un adecuado estado de maduracién, evidenciando caracteristicas sensoriales como color, aroma y textura propias de la fruta madura.
2. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente lavada, pelada y alistada, utilizando mango en adecuado estado de maduracion, la leche en polvo y el azicar hasta

obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

3. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

4. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos aptos para alimentos hasta lograr una temperatura de 2 °Ca 6 °C.

5. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2 °C a 6 °C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.

6. Estandarizar el tamafio de la porcion segun nivel escolar e iniciar su distribucidn. 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 la distribucidon para garantizar que esta se mantenga en el rango establecido, aplicar medidas correctivas inmediatas en caso de que su temperatura sea superior a 6 °C.




LOMO DE CERDO ASADO
Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento del lomo de cerdo.
2. Sila carne de cerdo se encuentra congelada, trasladarla a refrigeracion (0 °C a 4 °C) con minimo 24 horas de anticipacion para garantizar una descongelacion controlada y segura. Registrar el proceso segun formato establecido.

El dia de la preparacion

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

Seleccionar, pesar, pelar y triturar finamente el ajo.

Cortar el lomo de cerdo en tiras o trozos uniformes de grosor mediano, de acuerdo con el gramaje establecido para cada nivel escolar. Realizar esta actividad por tandas para evitar la exposicion de la carne a temperatura ambiente por mas de 20 minutos.
Adicionar sobre la carne el ajo triturado, la sal y la paprika. Mezclar uniformemente para favorecer la distribuciéon homogénea de sabor y color.

Dejar reposar la carne condimentada durante algunos minutos mientras se continua con el alistamiento de la preparacion.

Calentar el aceite en una sartén, paila o recipiente de coccién adecuado.

Adicionar los trozos de lomo de cerdo en cantidades moderadas, evitando sobrecargar el recipiente para favorecer una coccion uniforme.

Cocinar a fuego medio, mezclando ocasionalmente para lograr un dorado homogéneo en todas las superficies y evitar que los trozos se adhieran al recipiente.

Continuar la coccion hasta que la carne presente color caracteristico, textura firme y ausencia de areas crudas en el interior.

10. Retirar del fuego una vez se alcance una temperatura interna minima de 74 °C y mantener cubierta la preparacion para conservar la temperatura de servicio.

11. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato establecido.

12. Realizar prueba organoléptica de acuerdo con el protocolo establecido por el operador y registrar los resultados.

13. Estandarizar el tamafio de las porciones y el utensilio a utilizar segun grupo o nivel escolar.

14. Distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C. Realizar verificaciones aleatorias de temperatura durante la distribucion y registrar los resultados en el formato correspondiente.
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NOTA: Se recomienda realizar la coccién por tandas o baches pequefios para garantizar una coccion homogénea, conservar la jugosidad de la carne y mantener temperaturas seguras durante el proceso. Evitar la permanencia prolongada de la carne cruda o cocida a temperatura
ambiente.

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

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar la cebolla. Seguidamente sofreir la cebolla en el aceite en la olla de preparacidn del arroz directamente. Adicionar los fideos y ponerlos a sofreir junto con la cebolla.
3. Adicionar el agua, previamente medida (dos medidas de agua por una de arroz), a los fideos y dejar hasta ebullicion.

4. Agregar la sal y el arroz, revolver.

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

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

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

8. Estandarizar la porcidn a servir segln grupo escolar y distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C .

PAPA CHORREADA

1. Verificar el estado de las papas y demas ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura y cantidad.

2. Llevar suficiente agua a ebullicidn para la coccién de las papas.

3. Seleccionar, pesar, lavar, retirar raices y brotes de la papa. Posteriormente cortar en mitades o cuartos segun su tamafio para favorecer una coccién uniforme y facilitar la estandarizacion de la porcién.
4. Incorporar las papas al agua en ebullicidn junto con la sal y cocinar hasta obtener una textura blanda, evitando sobrecoccion.

5. Escurrir las papas una vez cocidas y reservar.

6. Seleccionar, pesar, lavar y picar el tomate y la cebolla. Sofreir en aceite previamente caliente hasta obtener un guiso homogéneo.

7. Adicionar el guiso sobre las papas cocidas y mezclar suavemente para evitar romperlas.

8. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

9. Estandarizar la porcién segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.




ENSALADA TROPICAL (PINA CALADA, REPOLLO, ZANAHORIA)

El Dia Anterior a la Preparacion:

* Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente seglin 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 y cantidad, etc.

* Seleccionar, pesar, lavar, pelar, retirar los corazones, cortar en rodajas y picar la pifia en cubos pequefios.

* Cocer los cubos de pifia en una olla con poca agua en ebullicién y agregar el azucar.

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

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

El Dia de la Preparacion:

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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 y cantidad, etc.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la zanahoria. De igual forma seleccionar, pesar, retirar las primeras hojas secas del repollo, deshojar en su totalidad, lavar y desinfectar dichas hojas. Registrar todos los procesos de desinfeccidn en el formato correspondiente.

3. Retirar el pedtinculo o tallo de la zanahoria, pelar y rallar. Aparte picar las hojas de repollo en tiras.

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

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

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

PREESCOLAR  1°,2°Y 3° 4°Y 5° 6° A 9° 10°Y11°

MENU No. 17
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO i:;lVIDO BRUTO | NETO PESO i:;lVIDO BRUTO | NETO PESO i:;!VIDO PESO(:;!UTO PESO(;ETO PESO SERVIDO
(g) (g) g (g) (g) (g) (g) (g) (g)

Maracuyd, cruda 93,8 30,0 93,8 30,0 93,8 30,0 93,8 30,0 93,8 30,0

JUGO DE
BEBIDA MARACUYA Y Mango Tommy Atkins, crudo| 39,5 30,0 200cc 39,5 30,0 200cc 39,5 30,0 200cc 39,5 30,0 200cc 39,5 30,0 200cc

MANGO

Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0




:'r‘:z\;" de gallina, entero, 50,0 | 45,0 61,1 | 55,0 72,2 | 65,0 88,9 | 80,0 100,0 90,0
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS PERICOs |—c20lla cabezona, cruda 63 | 60 57g 63 | 60 67g 63 | 60 77¢ 84 | 80 % g 9,5 9,0 108¢
Tomate, crudo 75 | 60 75 | 60 75 | 60 100 | 80 11,3 9,0
sal 02 | 02 03 | 03 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 20 | 20 30 | 30 40 | 40 50 | 50 6,0 6,0
Frijol nima, crudo 30,0 | 30,0 40,0 | 40,0 40,0 | 40,0 50,0 | 50,0 60,0 60,0
Zapallo, crudo 108 | 7,0 123 | 80 123 | 80 154 | 10,0 15,4 10,0
Zanahoria, sin cascara, cruda | 8,2 7,0 9,4 8,0 9,4 8,0 11,8 10,0 11,8 10,0
Platano hartén, verde, crudo | 10,3 7,0 11,8 8,0 11,8 8,0 14,7 10,0 14,7 10,0
LEGUMINOSAS FRIJOLES GUISADOS _ 104 ¢ 132¢ 132¢ 165¢ 188¢
Cebolla junca, tallos, cruda 17,5 7,0 20,0 8,0 20,0 8,0 25,0 10,0 25,0 10,0
Tomate, crudo 88 | 7,0 10,0 | 80 10,0 | 80 12,5 | 10,0 12,5 10,0
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Ajo, crudo 05 | 05 05 | 05 05 | 05 05 | 05 0,5 0,5
sal 02 | 02 03 | 03 04 | 04 05 | 05 0,5 0,5
Aceite de Soya 20 | 20 30 | 3,0 40 | 40 50 | 50 6,0 6,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 35,0 46,0 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0
3 I 21 | 2 2 42 | 4
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZBLANCO |_opolla cabezona, cruda g 0 58¢g 3 3.0 81g d 0 106 ¢ >3 | 50 161g 6.3 6.0 184¢g
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 20 | 20 30 | 3,0 40 | 40 60 | 60 6,0 6,0
| . P iedad hari
TUBERCULOS - RAICES - apa, variedad harinosa, 550 | 55,0 70,0 | 70,0 80,0 | 80,0 100,0 | 100,0 110,0 110,0
A PAPAS A LA pastusa, con cascara, cruda
PLATANOS - DERIVADOS a1g 53g 60g 75g 83g
FRANCESA sal 02 | 02 02 | 02 02 | 02 05 | 05 0,5 0,5
DE CEREAL
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
Tomate, crudo 12,5 | 10,0 188 | 15,0 18,8 | 15,0 250 | 20,0 25,0 20,0
Pepino Cohombro, crudo 13,3 10,0 20,0 15,0 20,0 15,0 26,7 20,0 26,7 20,0
VERDURA FRIA O ENSALADADE [ ro, crudo 06 | 05 06 | 05 06 | 05 06 | 05 0,6 0,5
LECHUGA, PEPINO Y : : : 30g : : a5g : . a5g : . 60g : : 60 g
CALIENTE TOMATE sal 01 | o1 02 | 02 02 | 02 03 | 03 0,4 0,4
Lechuga comun, cruda 182 | 10,0 27,3 | 15,0 27,3 | 15,0 36,4 | 20,0 36,4 20,0
Limon, crudo 10 | 05 10 | 05 10 | 05 1,0 | o5 1,0 0,5

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE MARACUYA Y MANGO

Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar los mangos y maracuyas segun el protocolo establecido. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Cortar los maracuyas y extraer su pulpa. Pelar los mangos, retirar la semilla y trocearlos.

Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Licuar por tandas la pulpa de maracuya y el mango previamente alistado con parte del agua y el azlcar hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.
Colar la mezcla para retirar semillas y residuos fibrosos. Adicionar el agua restante en un recipiente limpio, realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos aptos para alimentos hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

Verificar y registrar que la temperatura de la bebida esté entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar la distribucion.

Estandarizar el tamafio de la porcién segun nivel escolar e iniciar la distribucién por baches o tandas, garantizando que el jugo no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente.

Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura del jugo durante la distribucidn. Si supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
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HUEVOS PERICOS

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 a utilizar, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidades. Verificar que los huevos no presenten fisuras, suciedad excesiva o alteraciones en la cascara.

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

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

Retirar hojas o partes secas de la cebolla y retirar hojas o partes deterioradas del tomate. Lavar, desinfectar, retirar impurezas y picar la cebolla y el tomate.

En sartén caliente con aceite agregar la cebolla y el tomate picados, sofreir y posteriormente adicionar los huevos batidos. Conservar a fuego moderado y revolver constantemente hasta lograr la coccion completa del producto.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C en el centro del alimento y registrar en el formato correspondiente.

Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar.

Estandarizar la porcidn a servir segun nivel escolar y garantizar que la preparacion no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos y que su temperatura de distribucion sea de minimo 60 °C, verificandola aleatoriamente y registrandola en el formato correspondiente.
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NOTAS: Para grandes volumenes de produccidn se recomienda realizar esta preparacion por tandas o baches para evitar cambios en el color y mejorar el rendimiento. La cantidad de aceite aqui registrada corresponde a la absorbida por los alimentos o adherida en guisos; no
obstante, el operador debe garantizar la cantidad suficiente como medio de coccidn. No utilizar huevos fisurados, rotos o con suciedad visible excesiva. Evitar sobrecoccion para prevenir cambios indeseados en color, textura y aceptabilidad.

FRIJOLES GUISADOS

El Dia Anterior a la Preparacion:

1. Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques del frijol. Abrir los empaques y verter en una bandeja plastica la cantidad requerida para revisar y retirar impurezas.
2. Poner los frijoles a remojo en abundante agua por minimo 12 horas. Registrar el proceso segun el formato correspondiente.

El Dia de la Preparacion:

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento.

Escurrir y lavar nuevamente los frijoles. Llevar a coccion en agua suficiente con sal y paprika hasta que comiencen a ablandar.

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar en cubos el zapallo, la zanahoria y el platano verde. Adicionarlos a la coccidn de los frijoles cuando estos comiencen a ablandar.

Seleccionar, lavar y picar finamente la cebolla junca, el tomate y el ajo.

Sofreir en aceite la cebolla junca, el tomate y el ajo hasta obtener un guiso aromatico. Adicionar una pequefia cantidad de la paprika para reforzar el sabor.

Cuando los frijoles y las verduras estén blandos, incorporar el guiso a la preparacion y cocinar a fuego bajo durante algunos minutos para integrar sabores y alcanzar la consistencia deseada.
Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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ARROZ BLANCO

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

En la olla de preparacidn, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

Medir la cantidad de agua requerida para la preparacion. Una vez alcance ebullicién, adicionar el arroz y la sal.

Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccién a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicién prolongada a temperatura ambiente.
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PAPAS A LA FRANCESA

Verificar el estado de las papas, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura y ausencia de brotes.

Seleccionar, pesar, lavar, retirar brotes y cortar las papas en bastones uniformes para garantizar homogeneidad en la coccién.

Escurrir y secar parcialmente las papas para disminuir humedad superficial y evitar salpicaduras durante la fritura.

Calentar el aceite e incorporar las papas en pequefias cantidades para evitar disminucidn de la temperatura del medio de coccién.

Freir hasta obtener una superficie dorada y crocante, garantizando coccién completa en el interior.

Retirar y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa. Adicionar la cantidad de sal establecida y mezclar suavemente para garantizar una distribucién uniforme.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y distribuir caliente utilizando cuchara o pinza para evitar romper los bastones, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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ENSALADA DE LECHUGA, PEPINO Y TOMATE
1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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 y cantidad.
2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, el pepino cohombro, el cilantro y el limdn segun el protocolo establecido. De igual forma, seleccionar, pesar, deshojar la lechuga, retirar las hojas deterioradas, lavar y desinfectar las hojas. Registrar todos los procesos de
desinfeccion en el formato correspondiente.
3. Retirar el pedtnculo del tomate. Picar el tomate y el pepino cohombro en cubos uniformes. Cortar o trocear la lechuga. Picar finamente el cilantro. Partir el limdn, extraer su jugo y reservarlo en un recipiente limpio.
4. Mezclar la lechuga, el tomate, el pepino cohombro y el cilantro en un recipiente limpio y desinfectado. Conservar la ensalada refrigerada hasta el momento de la distribucién.
5. Al inicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada no supere los 6 °C. Agregar el jugo de limén y la sal seguin especificacidn técnica. Realizar la prueba organoléptica (color, olor, textura y sabor) y registrar los resultados en el formato correspondiente.
6. Estandarizar el tamafio de las porciones segun los niveles de escolaridad y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6 °C y una exposicion al ambiente no mayor a 20 minutos. Para ello, retirar la ensalada a la linea de distribucién por tandas o baches menores a 20
minutos y realizar verificaciones aleatorias de temperatura, registrandolas en el formato correspondiente.
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MENU No. 18
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
. NOMBRE DEL ALIMENTO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) sruto | NETO |PESC iE)RVIDO gruTo | NETO |PESC ?E)RVIDO gruTo | NETO |PESC ?E)RVIDO sruto | NeTo |PESC iE)RVIDO PESO(B;!UTO PESO( N)ETO PESO ?E)RVIDO
® | (= . ® | (= . ® | (@® . ® | (@ g . g g
Mora de castilla, cruda 44,4 40,0 44,4 40,0 44,4 40,0 44,4 40,0 44,4 40,0
BEBIDA SORBETE DE MORA ;LJZTCS de vaca, entera, en 13,0 | 130 | 200cc | 130 | 130 | 200cc | 13,0 | 130 | 200cc | 150 | 150 | 200cc 15,0 15,0 200 cc
Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Res, carne magra, cruda 45,0 45,0 55,0 55,0 65,0 65,0 80,0 80,0 90,0 90,0
Tomate, crudo 7,5 6,0 8,8 7,0 10,0 8,0 11,3 9,0 12,5 10,0
Cebolla cabezona, cruda 6,3 6,0 35ed 7,4 7,0 2ed 8,4 8,0 50ed 9,5 9,0 62ed 10,5 10,0 69 ¢ d
CARNE DE RESEN |Ajo, crudo 05 | 05 g% o5 | o5 8% "5 | o5 8% "5 | o5 g ce 05 0,5 gde
ALIMENTO PROTEICO carne+12¢g carne+14¢g carne+16¢g carne+18¢g carne+20¢g
TROZOS CON GUISO |sal 0,2 0,2 . 0,3 0,3 . 0,3 0,3 . 0,4 0,4 . 0,5 0,5 .
de guiso de guiso de guiso de guiso de guiso
Paprika 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Achiote, seco 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0




Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 64,0 64,0 80,0 80,0
P iedad hari
apa variedad harinosa, 20,0 | 20,0 35,0 | 35,0 45,0 | 45,0 50,0 | 50,0 60,0 60,0
ARROZ BLANCO CON criolla, con céscara, cruda
CEREAL ACOMPANANTE PAPA CRIOLLA Cebolla cabezona, cruda 2,1 2,0 78g 3,2 3,0 115g 4,2 4,0 151 g 5,3 5,0 197 g 6,3 6,0 244 g
Perejil, crudo 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,6 0,5 0,7 0,6
sal 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Aceite de soya 2,0 2,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0 7,0 7,0
TUBERCULOS - RAICES - Papa, Var'Edad, harinosa, 55,0 | 55,0 70,0 | 70,0 90,0 | 90,0 110,0 | 110,0 135,0 135,0
. CHIPS DE PAPA pastusa, con cascara, cruda
PLATANOS - DERIVADOS . 41g 53g 68¢g 83g 101g
COMUN Sal 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,5 0,5 0,5 0,5
DE CEREAL
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 7,0 7,0

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MORA

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

Verificar las condiciones de conservacion de la pulpa de mora y mantenerla refrigerada o congelada segun las indicaciones del fabricante hasta el momento de su preparacion.

En un recipiente limpio y desinfectado, adicionar la cantidad requerida de pulpa de mora y agua potable fria segin la formulacién establecida en la ficha técnica.

Mezclar hasta obtener una bebida homogénea, asegurando la adecuada dispersidn de la pulpa y las caracteristicas organolépticas esperadas de color, sabor y aroma.

Conservar el sorbete refrigerado hasta el momento de la distribucidn, garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

Verificar la temperatura de la preparacion antes del inicio del servicio y registrarla en el formato correspondiente.

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

Estandarizar la porcidn segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C, evitando una exposicion al ambiente superior a 20 minutos. Realizar la distribucion por tandas o baches para conservar las condiciones de calidad e inocuidad.
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Nota: Se recomienda el uso de pulpa de mora debido a la alta fragilidad de la fruta fresca, la variabilidad en su rendimiento y la dificultad para garantizar una adecuada estandarizacion e inocuidad durante la preparacion. El uso de pulpa permite obtener una bebida homogénea y de
calidad constante.

CARNE DE RES EN TROZOS CON GUISO
Dia anterior a la preparacion
1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la carne de res. Llevar a refrigeracién con minimo 24 horas de anticipacion para garantizar una descongelacién controlada y segura. Registrar el proceso segtn formato establecido.

El dia de la preparacion
1. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.
2 Retirar la carne de res de refrigeracion y verificar nuevamente sus caracteristicas organolépticas. Cortar en trozos medianos y uniformes para garantizar una coccion homogénea. Realizar el proceso por tandas para evitar exposicion a temperatura ambiente por mas de 20 minutos.

3. Seleccionar, pesar, lavar, retirar la primera capa y picar finamente la cebolla cabezona y el ajo. Lavar y picar el tomate en cubos pequefios.

4. Sofreir en aceite la cebolla cabezona, el ajo y el tomate hasta obtener un guiso aromatico. Adicionar sal, achiote y paprika segun la estandarizacién de la preparacion.
5. Incorporar la carne al guiso y mezclar uniformemente para favorecer la integracion de sabores.

6. Adicionar agua segun rendimiento requerido y llevar a coccién en olla a presion o en olla con tapa hasta que la carne alcance una textura blanda y jugosa.

7. Verificar el punto de coccion de la carne, tomar y registrar la temperatura final de coccidon en el formato correspondiente.

8. Realizar prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar los resultados.

9.

Mantener la preparacién a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.




ARROZ BLANCO CON PAPA CRIOLLA

1. Seleccionar, pesar, lavar, retirar brotes y picar la papa criolla en cuadros pequefios. Seleccionar, pesar, lavar, retirar la primera capa y picar finamente la cebolla cabezona. De igual forma, seleccionar, pesar, lavar, retirar tallos y picar finamente el perejil.
2. Enla olla de preparacion, sofreir la cebolla y el perejil en aceite previamente caliente hasta obtener un guiso homogéneo.

3. Adicionar la cantidad de agua requerida para la preparacién y mantener a fuego alto hasta alcanzar ebullicion.

4. Incorporar el arroz, la papa criolla y la sal al agua en ebullicion. Mezclar y mantener a fuego medio hasta que el arroz absorba gran parte del agua.

5. Reducir a fuego bajo, tapar y finalizar la coccién hasta obtener un arroz suelto y una papa cocida.

6. Mezclar suavemente con trinche o cuchara larga para separar los granos. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

7. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

8. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

CHIPS DE PAPA COMUN

1. Verificar el estado de las papas, teniendo en cuenta caracteristicas organolépticas como apariencia, color, olor, textura y ausencia de brotes.

2. Seleccionar, pesar, lavar y retirar brotes de la papa comun.

3. Realizar cortes en laminas delgadas y uniformes para garantizar homogeneidad durante la fritura.

4. Sumergir las ldminas en agua fria para retirar exceso de almiddn. Posteriormente escurrir y secar cuidadosamente para disminuir humedad superficial y evitar salpicaduras durante la fritura.

5. Calentar el aceite e incorporar las laminas de papa en pequefias cantidades, evitando sobrecargar el recipiente de coccion.

6. Freir hasta obtener un color dorado uniforme y textura crocante. Retirar con ayuda de escurridor o utensilio perforado y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa. Adicionar la cantidad de sal establecida y mezclar suavemente para garantizar una distribucion
uniforme sobre las chips de papa.

7. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

8. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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MENU No. 19

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
A NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO iE;}VIDO PESO(B;‘UTO PESO( N)ETO PESO ?E)RVIDO
(&) (&) g (&) (&) g () () g () (g) g & & &
BEBIDA AGUA DE PANELA |Panela 15,0 | 15,0 200cc 15,0 | 15,0 200cc 15,0 | 15,0 200cc 15,0 | 15,0 200¢c 15,0 15,0 200¢c
CON LIMON Limén, crudo 20,0 | 10,0 20,0 | 10,0 20,0 | 10,0 20,0 | 10,0 20,0 10,0
Efllj'gop“h”ga Camne Sinpiel | 95 | 45,0 84,6 | 550 100,0 | 65,0 123,1 | 80,0 138,5 90,0
Tomate, crudo 63 | 50 88 | 7,0 10,0 | 80 11,3 | 9,0 12,5 10,0
Cebolla cabezona, cruda 5,3 5,0 28ed " 7,4 7,0 35ed " 8,4 8,0 aled " 9,5 9,0 50ed " 10,5 10,0 57ed "
ALIMENTO PROTEICO | FAYITAS DEPOLLO |Ajo, crudo 02 | 02 +g10e pd(; °[ o5 [ o5 +g14e F::e °l o5 [ o5 +g16e F::e °[ o5 [ o5 +g18e Te °[os 05 +gzoe F::e °
EN SALSA CRIOLLA |Paprika 02 | 02 & 02 | 02 & 02 | 02 & 02 | 02 & 0,2 0,2 &
salsa salsa salsa salsa salsa
Orégano, molido 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Tomillo, molido 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 02 | 02 05 | 05 06 | 06 07 | 07 0,8 0,8
Aceite de soya 30 | 30 40 | 40 40 | 40 50 | 50 6,0 6,0
Arveja verde, cruda 75,0 | 30,0 100,0 | 40,0 100,0 | 40,0 125,0 | 50,0 150,0 60,0
Zanahoria, sin cascara, cruda | 8,2 7,0 9,4 8,0 9,4 8,0 11,8 10,0 11,8 10,0
Zapallo, crudo 10,8 | 7,0 12,3 | 80 12,3 | 8,0 154 | 10,0 15,4 10,0
Papa, varlfadatl:l harinosa, 78 7.0 89 8,0 8,9 8,0 11,1 10,0 11,1 10,0
pastusa, sin cascara, cruda
LEGUMINOSAS ARVEJAS GUISADAS ‘ 63g 78¢ 78¢ 97¢g 106 g
Cebolla junca, tallos, cruda 17,5 7,0 20,0 8,0 20,0 8,0 25,0 10,0 25,0 10,0
Tomate, crudo 88 | 7,0 10,0 | 8,0 10,0 | 8,0 12,5 | 10,0 12,5 10,0
Ajo, crudo 05 | 05 05 | 05 05 | 05 05 | 05 0,5 0,5
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 02 | 02 03 | 03 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
Arroz blanco, pulido, crudo | 25,0 | 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 | 70,0 80,0 80,0
CEREAL ACOMPANANTE | ARROZBLANCO |ceRolla cabezona, cruda 21 | 20 58g 32 | 30 81g 42 | 40 106 g >3 | 50 161g 63 6,0 184g
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 6,0 6,0
] . ldtano harté d
TUBERCULOS - RAICES - TAJADA DE Erz daono arton, maduro, 55,6 | 40,0 76,4 | 55,0 97,2 | 70,0 125,0 | 90,0 138,9 100,0
PLATANOS - DERIVADOS | PLATANO MADURO P o o 25¢g o o 35¢g o o 44g 5 5 57¢g 5 5 63g
DE CEREAL ASADO 2 ' ' ' ' ' ' o | O3 = =
Aceite de soya 20 | 20 30 | 30 40 | 40 50 | 50 6,0 6,0
Lechuga comun, cruda 18,2 10,0 27,3 15,0 27,3 15,0 36,4 20,0 36,4 20,0
. Tomate, crud 12,5 | 10,0 18,8 | 15,0 18,8 | 15,0 25,0 | 20,0 25,0 20,0
VERDURA FRIA O ENSALADA DE omate, crudo
CALIENTE AGUACATE, Aguacate Hass, Crudo 15,6 10,0 30g 23,4 15,0 45g 23,4 15,0 45g 31,3 20,0 60g 31,3 20,0 60g
LECHUGA Y TOMATE |Limén, crudo 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,4 0,4




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

AGUA DE PANELA CON LIMON

. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad.

. Disolver completamente la panela en el agua, mezclando constantemente hasta obtener una preparacion uniforme.

. Partir el limén y extraer su jugo. Reservar el zumo en un recipiente plastico apto para alimentos.

. Mezclar el agua de panela con el zumo de limén, revolviendo constantemente hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

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

. Refrigerar la bebida hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

. Estandarizar el volumen de la porcidn segun nivel escolar e iniciar su distribucion. Garantizar que la bebida se mantenga entre 2 °Cy 6 °C antes y durante el servido, registrando la temperatura en el formato correspondiente.
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FAJITAS DE POLLO EN SALSA CRIOLLA

El dia anterior a la Preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia, estado del empaque y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo.

2. Llevar a refrigeracion minimo 24 horas antes de la preparacidn para garantizar una descongelacion controlada y segura.

El dia de la Preparacion:

1. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empaques y fecha de vencimiento.

2. Cortar la pechuga de pollo en fajitas o tiras de grosor mediano, procurando que no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos.
3. Realizar el proceso por tandas si es necesario.

Nota: En caso de utilizar pechuga entera, retirar previamente la piel y el hueso.

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente el ajo.

Seleccionar, pesar, lavar y picar en cubos pequefios la cebolla cabezona y el tomate.

Precalentar un sartén amplio o paila y adicionar el aceite.

Incorporar las fajitas de pollo junto con el ajo, la paprika, el tomillo, la sal y el orégano previamente molido. Cocinar a fuego medio-alto hasta que el pollo cambie completamente de color y presente una ligera coloracion dorada.
Aparte, sofreir la cebolla y el tomate hasta formar una salsa criolla homogénea y ligeramente espesa.

Incorporar la salsa criolla al pollo previamente cocido y mezclar uniformemente. Cocinar por algunos minutos adicionales a fuego medio para integrar los sabores.

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

Realizar prueba organoléptica seguin protocolo establecido por el operador y registrar.

Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante la distribucion.

10. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.
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ARVEJAS GUISADAS
El Dia Anterior a la Preparacion.
* Verificar la cantidad, fecha de vencimiento, color y estado de los empaques de las arvejas. Abrir los empaques y verter en una bandeja pldstica la cantidad requerida para revisar y retirar impurezas.

El Dia de la Preparacion:

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color, cantidad y fecha de vencimiento.

Lavar las arvejas y llevarlas a coccidn en agua suficiente con sal hasta que comiencen a ablandar.

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar en cubos pequefios la papa y el zapallo. Pelar y picar finamente la zanahoria. Adicionar estos ingredientes a la coccidn de las arvejas hasta lograr una textura blanda y uniforme.
Seleccionar, lavar y picar finamente la cebolla junca, el tomate y el ajo.

Sofreir en aceite la cebolla junca, el tomate y el ajo. Adicionar la paprika y sal para formar el guiso.

Incorporar el guiso a las arvejas cocidas junto con la papa, zanahoria y zapallo. Mezclar y cocinar a fuego bajo durante algunos minutos hasta integrar sabores y obtener la consistencia deseada.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcién segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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ARROZ BLANCO

Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

En la olla de preparacion, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

Medir la cantidad de agua requerida para la preparacién. Una vez alcance ebullicion, adicionar el arroz y la sal.

Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccion a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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TAJADA DE PLATANO MADURO ASADO

Verificar el estado de los platanos maduros, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, color y grado de maduracién. Se recomienda utilizar pldtanos bien maduros para favorecer el sabor, color y textura de la preparacién.
Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar los platanos en tajadas alargadas, diagonales y uniformes para garantizar homogeneidad en la coccidn y mejor presentacion.

Espolvorear ligeramente con sal para resaltar el sabor natural del platano.

Disponer las tajadas en sartén, plancha o parrilla previamente caliente con una cantidad moderada de aceite, evitando amontonamientos.

Asar por ambos lados a fuego medio hasta obtener una superficie dorada y una textura suave en el interior, evitando que se quemen por exceso de temperatura.

Retirar las tajadas y dejar escurrir brevemente el exceso de grasa sobre material absorbente.

Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcién o nimero de tajadas segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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ENSALADA DE AGUACATE, LECHUGA Y TOMATE

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos segun protocolo establecido. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta
apariencia, olor, textura, cantidad y demas caracteristicas organolépticas.

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, el limén y las hojas de lechuga previamente deshojadas. Seleccionar, lavar y desinfectar externamente el aguacate. Registrar los procesos de desinfeccion en el formato correspondiente.

3. Retirar el peddnculo del tomate y picarlo en cubos. Cortar o trocear la lechuga. Partir el limén y extraer su jugo. Abrir el aguacate, retirar la semilla y picar la pulpa en cubos medianos.

4. Mezclar la lechuga, el tomate y el aguacate en un recipiente limpio y desinfectado. Adicionar el jugo de limdén y mezclar suavemente para favorecer la conservacion del color del aguacate.

5. Conservar la ensalada refrigerada en recipiente limpio, tapado y desinfectado hasta el momento de la distribucion.

6. Al inicio del servicio verificar que la temperatura de la ensalada sea maximo de 6 °C, adicionar la sal, realizar la prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar el tamafio de las porciones segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura maxima de 6 °C y una exposicion al ambiente no mayor a 20 minutos. Para ello, sacar la ensalada a la linea de distribucién por tandas o baches y realizar verificaciones
aleatorias de temperatura, registrandolas en el formato correspondiente.
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MENU No. 20

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO PESO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO BRUTO | NETO PESO ?E)RVIDO PESO(B)RUTO PESO( N)ETO PESO ?E)RVIDO
() (&) & () (&) £ (&) (&) £ (&) (&) & & & &

Fresa, madura, cruda 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0 42,1 40,0

BEBIDA SORBETE DE FRESA ;ch:s de vaca, entera, en 13,0 | 13,0 |  200cc 13,0 | 13,0 |  200cc 130 | 130 | 200cc | 150 | 150 | 200cc 15,0 15,0 200 cc
Azucar blanco, granulado 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Efllj'gop“h”ga Camne Sinpiel | 95 | 45,0 84,6 | 550 100,0 | 65,0 123,1 | 80,0 138,5 90,0
Cebolla cabezona, cruda 8,4 8,0 10,5 10,0 12,6 12,0 14,7 14,0 18,9 18,0
EAJITAS DE Pimentén rojo, crudo 9,4 | 80 11,8 | 10,0 14,1 | 12,0 16,5 | 14,0 21,2 18,0

o 30 g de pollo 36 g de pollo 43 g de pollo 53 g de pollo 59 g de pollo
PECHUGA DE POLLO |Zanah da| 94 | 80 11,8 | 10,0 14,1 | 12,0 16,5 | 14,0 21,2 18,0
ALIMENTO PROTEICO SA:"TEADA cc(:N 0 |zanahoria, sin cascara, cruda | - 9, ' +24gde ' Pl +30gde ' Pl +36gde ' Pl +a2gde ' ' +54gde
VEGETALES Ajo, crudo 0,5 0,5 vegetales 0,5 0,5 vegetales 0,5 0,5 vegetales 0,5 0,5 vegetales 0,5 0,5 vegetales
Paprika 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
Orégano, molido 02 | 02 02 | 02 02 | 02 02 | 02 0,2 0,2
sal 04 | 04 05 | 05 06 | 06 07 | 07 0,8 0,8
Aceite de soya 30 | 30 40 | 40 50 | 50 70 | 70 8,0 8,0
pasta alimenticia, sin 25,0 | 25,0 350 | 350 46,0 | 46,0 56,0 | 56,0 80,0 80,0
enriquecer, cruda
Tomate, crudo 94 | 75 12,5 | 10,0 156 | 12,5 17,5 | 14,0 23,5 18,8
Cebolla cabezona, cruda 2,2 2,1 3,4 3,2 4,4 4,2 5,3 5,0 6,6 6,3
ESPAGUETISEN  |Ajo, crudo 02 | 02 03 | 03 04 | 04 05 | 05 0,6 0,6
78 109 143 173 245

SALSA CRIOLLA | Orégano, molido 02 | 02 & [03 [ 03 & 04 | 0a & o5 | o5 g 02 02 8
CEREAL ACOMPANANTE Albahaca seca, molida 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Paprika 02 | 02 03 | 03 04 | 04 05 | 05 0,2 0,2
sal 02 | 02 03 | 03 04 | 04 05 | 05 0,6 0,6
Aceite de soya 30 | 30 40 | 40 50 | 50 60 | 60 7,0 7,0
Arroz blanco, pulido, crudo 25,0 25,0 35,0 | 35,0 46,0 | 46,0 70,0 70,0 80,0 80,0

I 21 | 2 2 42 | 4

ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda , ,0 s8g 3, 3,0 81g . ,0 106 ¢ 5,3 5,0 161g 6,3 6,0 184¢
sal 02 | 02 02 | 02 03 | 03 04 | 04 0,5 0,5
Aceite de soya 30 | 30 30 | 30 50 | 50 60 | 60 7,0 7,0




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE FRESA
El dia anterior o al momento de la recepcidn seleccionar, pesar, despitonar, lavar y desinfectar la fresa. Registrar la desinfeccidn en el formato correspondiente. Ubicar la fruta en un recipiente o bolsa limpia y desinfectada, rotularla y llevarla a refrigeracion o congelacion.

El dia de la distribucion:

1. Medir la cantidad total de agua seguin el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente lista, la leche en polvo y el aztcar hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

2. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

3. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos hasta lograr una temperatura de 2°C a 6°C.

4. Garantizar que la preparacion tenga una temperatura de 2°C a 6°C para iniciar su distribucion, registrar en el formato establecido.

5. Estandarizar el tamafio de la porcidn segun nivel escolar e iniciar su distribucidn, 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 la 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.

PECHUGA DE POLLO SALTEADA

Dia anterior a la preparacion

1. Verificar la cantidad, apariencia y fecha de vencimiento de la pechuga de pollo (entera o en filete).

2. 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 preparacion

1. Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar: empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad.
2. Retirar la pechuga de pollo del refrigerador y verificar nuevamente su cantidad, textura y apariencia.
3. Cortar la pechuga de pollo en fajitas uniformes, cuidando que no permanezca expuesta al ambiente por mas de 20 minutos. Realizar el proceso por tandas si es necesario.

Nota: En caso de utilizar pechuga entera, retirar previamente piel y hueso.

4. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente el ajo.
5. Seleccionar, pesar, lavar y cortar la cebolla cabezona y el pimentdn en julianas delgadas. Pelar, lavar y cortar la zanahoria en tiras finas o julianas.
6. Mezclar el pollo con el ajo, paprika, orégano previamente triturado y sal. Dejar reposar entre 15 y 30 minutos en refrigeracion para favorecer la absorcién de sabor.

Salteado

7. Precalentar un sartén amplio o paila.

8. Agregar una cantidad moderada de aceite segun la ficha técnica.

9. Incorporar las fajitas de pollo y saltear a fuego medio-alto evitando amontonarlas, para garantizar una coccién uniforme.

10. Cuando el pollo cambie parcialmente de color, adicionar la cebolla, el pimentén y la zanahoria.

11. Continuar el salteado hasta lograr coccion completa del pollo y una textura ligeramente crocante de los vegetales, evitando sobrecoccidn para conservar jugosidad y color.

Nota: Si se requiere un minimo de humedad para finalizar la coccidn, adicionar muy poca agua, Unicamente la necesaria para evitar resequedad, manteniendo la técnica de salteado.

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

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

14. Mantener la preparacion a temperatura minima de 60 °C durante el proceso de distribucion.

15. Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y realizar monitoreos aleatorios de temperatura durante el servido, registrando los resultados en el formato correspondiente.




ESPAGUETIS EN SALSA CRIOLLA

Verificar el estado de los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad e integridad de los empaques y fecha de vencimiento.

Llevar suficiente agua a ebullicion y adicionar sal segun la receta establecida. Incorporar los espaguetis y cocinar hasta obtener una textura cocida, firme y no sobrecocida. Escurrir y reservar.

Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, la cebolla y el ajo. Pelar el ajo y picar todos los ingredientes finamente para favorecer su coccion e integracion con la pasta.

Calentar el aceite en una sartén o recipiente de coccion adecuado. Sofreir la cebolla y el ajo hasta percibir un aroma caracteristico y que la cebolla esté transparente.

Adicionar el tomate y continuar la coccidn hasta obtener una salsa criolla homogénea. Incorporar la sal, paprika, orégano y albahaca, mezclando para distribuir uniformemente los sabores.

Agregar los espaguetis cocidos a la salsa criolla y mezclar suavemente hasta lograr una distribucion uniforme de todos los ingredientes. Continuar la cocciéon durante 2 a 3 minutos para favorecer la integracion de sabores y alcanzar la temperatura adecuada de servicio.
Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

Estandarizar la porcidn segun el nivel de escolaridad y distribuir caliente, preferiblemente con pinzas para evitar romper la pasta, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando la exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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NOTA: Se recomienda realizar la preparacion por tandas o baches pequefios para mantener la textura suelta de la pasta y garantizar una adecuada temperatura de distribucion. El tomate, la cebolla y el ajo deben picarse finamente para facilitar su incorporacion y favorecer la
aceptacion por parte de los estudiantes.

ARROZ BLANCO

1. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar finamente la cebolla cabezona.

2. En la olla de preparacion, sofreir la cebolla en aceite previamente caliente hasta obtener una apariencia ligeramente transparente.

3. Medir la cantidad de agua requerida para la preparacion. Una vez alcance ebullicion, adicionar el arroz y la sal.

4. Cocinar a fuego medio hasta evaporar el agua. Posteriormente tapar y finalizar la coccidn a fuego bajo hasta obtener la textura deseada.

5. Tomar la temperatura final de coccién, garantizando una temperatura minima de 74 °C, y registrar en el formato correspondiente.

6. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

7. Estandarizar la porcidn segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

PREESCOLAR  1°,2°Y 3° 4°Y 5° 6° A 9° 10° Y 11°
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