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ANEXO 9.1 GUIAS DE PREPARACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO JORNADA AM

GUIAS DE PREPARACION PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE CALI

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE NIVEL Preescolar, Primaria 1, Primaria 2, Secundaria y Ciclo medio y complementario OPERADOR
DEPARTAMENTO Valle del Cauca MUNICIPIO Santiago de Cali
TR INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA AFROCOLOMBIANO / PA’LENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA *
MENU No. 1
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO sel:/iz o | PESO |PESONETO sz':/ﬁ?) o | PESO |PESONETO SEl:!EVSI(I; o | PESO |PESONETO SE:;Z‘; o | PESO |PESONETO SE:E‘Z‘; o
BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(g) (8) (g) (8) (g)
Banano comdin, crudo 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00
BEBIDA (LACTEOS) SORBETE DE BANANO 'L)ZCIC: de vaca, entera, en 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200 cc 13,00 13,00 200 cc 15,00 15,00 220 cc 15,00 15,00 220 cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
H de galli t
Cr‘:;‘f © allina, entero, 3333 30,00 44,44 40,00 55,56 50,00 72,22 65,00 94,44 85,00
HUEVOS REVUELTOS CON
ALIMENTO PROTEICO TOMATE Tomate, crudo 12,50 10,00 40g 17,50 14,00 S4g 22,50 18,00 68¢g 25,00 20,00 85g 30,00 24,00 109g
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
Aceite de soya 1,00 1,00 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 46g 3,16 3,00 69g 4,21 4,00 92¢g 5,26 5,00 115g 6,32 6,00 138¢g
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
CEREAL o edad hari
ACOMPARANTE apa, varieaad harinosa, 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00 70,00 70,00
pastusa, con cascara, cruda
30gde 40 g de 50 g de 59 g de 69 g de
PAPA CHORREADA Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 papa+4g 3,16 3,00 papa+6g 4,21 4,00 papa+8g 6,32 6,00 papa+12g 8,42 8,00 papa+16g
Tomate, crudo 2,50 2,00 de guiso 3,75 3,00 de guiso 5,00 4,00 de guiso 7,50 6,00 de guiso 10,00 8,00 de guiso
sal 0,10 0,10 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,40 0,40
Aceite de soya 1,00 1,00 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE BANANO

1. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Por tandas o baches, licuar la fruta previamente alistada junto con 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 formato correspondiente.
3. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes pldsticos 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 su porcidn segun nivel escolar e iniciar su distribucion, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante
distribucidn 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.




HUEVOS REVUELTOS CON TOMATE

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

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

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

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

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

7. En sartén caliente y con aceite agregar los tomates picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta que estén listos los huevos.
8. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en formato correspondiente.

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

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

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 sobrecoccidn para prevenir cambios indeseados en color, textura y aceptabilidad.

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 ebullicién, 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 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 porcion segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicién prolongada a temperatura ambiente.

PAPA CHORREADA

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

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

Seleccionar, pesar, lavar, retirar raices y brotes de la papa. Posteriormente cortar en mitades o cuartos segtin su tamafio para favorecer una coccién uniforme y facilitar la estandarizacién 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 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 y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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MENU No. 2

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO sel;i/iz o | PESO |PESONETO sz':/ﬁ?) o | PESO |PESONETO SE';E\;C’I(; o | PESO |PESONETO sz':;/ﬁ(; o | PESO |PESONETO SE:E\Z‘; o
BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(g) (8) (g) (8) (g)
BEBIDA (LACTEOS) JUGO DE NARANJA EN AGUA | Varania, cruda 100,00 60 200 cc 100,00 60 200 cc 100,00 60 200 cc 100,00 60 220 cc 100,00 60,00 220 cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7 7,00 7 7,00 7 7,00 7 7,00 7,00

ALIMENTO PROTEICO QUESO CUAJADA Queso fresco, semiblando, | ) 20 20g 40,00 40 a0g 40,00 40 a0g 60,00 60 60g 60,00 60,00 60g
semimagro, tipo cuajada

Arepa de maiz precocido,

CEREAL Y/O 40,00 40 40,00 40 40,00 40 60,00 60 60,00 60,00
ACOMPANANTE AREPA DE MAIZ ASADA con sal 40g 40¢g 40g 60g 60g
Aceite de soya 2,00 2 2,00 2 3,00 3 4,00 4 5,00 5,00
FRUTA MANGO PICADO ZSZ? Tommy Atkins, 105,26 80 80g 144,74 110 110g 144,74 110 110g 177,63 135 135¢ 177,63 | 135,00 135 g

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE NARANJA EN AGUA

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la naranja seguin el protocolo establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente. Verificar que la fruta presente un adecuado estado de maduracién, evidenciando caracteristicas sensoriales
propias de la fruta madura.

2. Extraer el jugo de la naranja utilizando extractor industrial o equipo exprimidor apto para produccidn institucional. En caso de utilizar pulpa, verificar previamente las condiciones del empaque, fecha de vencimiento y caracteristicas organolépticas.

. Medir la cantidad total de agua seguin el volumen establecido por nivel de escolaridad. Mezclar el jugo o pulpa de naranja con el agua y el azucar hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

. Colar la preparacidn si se evidencia exceso de fibra o semillas. Realizar prueba 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 se encuentre entre 2 °Cy 6 °C antes de iniciar el servido.

Estandarizar el volumen de la porcién segun el nivel escolar e iniciar la distribucidn 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 distribucion. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
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QUESO CUAJADA

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado del queso a utilizar y de sus empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad. Registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente. Verificar previamente que el empaque primario no se encuentre roto, perforado
o alterado.

4. Lavar y desinfectar el empaque externo del producto. Posteriormente cortar el queso en porciones seguin el gramaje establecido para cada nivel escolar.

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

6. Llevar a refrigeracion las porciones debidamente protegidas y separadas segun gramaje. Verificar al inicio de la distribucidn que la temperatura sea maximo de 6 °Cy registrar en el formato correspondiente.

7. Distribuir por tandas o baches pequefios para evitar exposicion al ambiente por mds de 20 minutos.

AREPA ASADA

1. Verificar el estado de los empaques de la arepa, fecha de vencimiento y calidad organoléptica (apariencia, textura, color, olor y cantidad). Registrar la inspeccidn en el formato correspondiente.

2. Retirar las arepas con mano limpia y/o pinza desinfectada y ubicar sobre sartén, paila o plancha previamente aceitada.

3. Asar por ambos lados hasta obtener una superficie ligeramente dorada, textura firme y temperatura adecuada para el consumo.

4. Ubicar las arepas sobre bandejas limpias, secas y desinfectadas en el area de distribucion, separadas seglin tamafio o gramaje establecido para cada nivel escolar.

5. Distribuir calientes de acuerdo con el gramaje establecido por nivel escolar, garantizando una temperatura minima de distribucion de 60 °C y evitando exposicidon prolongada a temperatura ambiente.

MANGO PICADO

1. Verificar el estado de los mangos, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccidn segun el procedimiento establecido.
2. Lavar y desinfectar los mangos de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

3. Pelar y picar el mango en cubos uniformes.

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

5. Estandarizar la porcién segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.




PREESCOLAR

1°,2°Y 3°

4°Y5°

6° A9°

10°Y 11°

MENU No. 3
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO SE:F;ISIOD o | PESO |PESONETO SE':;SIOD o | PESO |PESONETO SE:F;ISIC; o | PESO |PESONETO SE:';SI?) o | PESO |PESONETO SEZE\ZOD o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(8) (g) (8) (g) (g)
Mora de castilla, cruda 44,44 40,00 44,44 40,00 44,44 40,00 44,44 40,00 44,44 40,00
BEBIDA (LACTEOS) SORBETE DE MORA ;Z‘ht‘: de vaca, entera, en 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 15,00 15,00 220cc 15,00 15,00 220cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Pollo Pechuga Carne Sin 46,15 30,00 61,54 40,00 76,92 50,00 92,31 60,00 107,69 70,00
piel Crudo
Huevo de gallina, entero, 1,11 1,00 2,22 2,00 4,44 4,00 5,56 5,00 7,78 7,00
crudo
Harina de trigo, fortificada,
1 1 2 2
ALIMENTO PROTEICO NUGGETS DE POLLO todo proposito, cruda 5,00 5,00 25g 0,00 0,00 35 0,00 0,00 s1g 30,00 30,00 68¢g 35,00 35,00 79¢g
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,71 0,67 0,87 0,83 1,05 1,00 1,23 1,17
Achiote, seco 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Sal 0,20 0,20 0,27 0,27 0,33 0,33 0,40 0,40 0,47 0,47
Aceite de soya 3,00 3,00 3,00 3,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00
Papa, variedad harinosa, 50,00 50,00 60,00 60,00 80,00 80,00 100,00 | 100,00 14500 | 145,00
CEREALY/O PAPAS A LA FRANCESA pastusa, con céscara, cruda 38 5 60 75 109
ACOMPARANTE 8 & 8 & &
Sal 0,30 0,30 0,30 0,30 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 7,00 7,00
FRUTA SANDIA Sandia o patilla, pulpa 153,85 80,00 154¢ 211,54 | 110,00 212¢ 211,54 | 110,00 212¢g 259,62 | 135,00 260¢g 259,62 | 135,00 260¢g




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MORA

Verificar el estado de todos los ingredientes a utilizar, teniendo en cuenta apariencia, olor, textura, cantidad, integridad de empagques 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 preparacién.
En un recipiente limpio y desinfectado, adicionar la cantidad requerida de pulpa de mora y agua potable fria segtin la formulacién establecida en la ficha técnica.

Mezclar hasta obtener una bebida homogénea, asegurando la adecuada dispersién 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 preparacién 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.
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Estandarizar la porcidon segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C, evitando una exposicién al ambiente superior a 20 minutos. Realizar la distribucién por tandas o baches para conservar las condiciones de calidad e inocuidad.

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 estandarizacidn e inocuidad durante la preparacién. El uso de pulpa permite obtener una bebida homogénea y de

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 refrigeracién con minimo 24 horas de anticipacién para garantizar una descongelacién 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.

Cortar la pechuga de pollo en trozos pequefios y uniformes, con tamafio similar al de un nugget. Realizar el proceso por tandas para evitar exposicion 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 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 coccidon completa en el centro.

Retirar el exceso de aceite y tomar la temperatura final de coccién, 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 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.

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 coccidn.

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 disminucion de la temperatura del medio de coccion.

Freir hasta obtener una superficie dorada y crocante, garantizando coccidon 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 porcidon 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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SANDIA

1. Verificar el estado de la sandia, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccion segun el procedimiento establecido.
2. Lavar y desinfectar la sandia de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.
3. Cortar la sandia en trozos grandes tipo gajo, conservando la cascara para facilitar el manejo y presentacion del producto.

4. Retirar semillas visibles cuando aplique, segun especificacion técnica.
5. Garantizar un alto porcentaje de rendimiento de parte comestible, asegurando uniformidad en el tamafio de las porciones.
6. Conservar refrigerado hasta el momento de la distribucion, garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.
7. Estandarizar la porcidn segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

PREESCOLAR

1°,2°Y 3°

4°Y 5°

6°A9°

10°Y11°

MENU No. 4
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO SE:F;ISICS o | PESO |PESONETO SE':Z‘; o | PESO |PESONETO SE:F;ISIC; o | PESO |PESONETO ss‘;izon o | PESO |PESONETO SE';E‘ZOD o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(g) (g) (8) (g) (g)
';cht‘j de vaca, entera, en 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Arroz blanco, pulido, crudo | 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
ARROZ CON LECHE Y QUESO | (2112 en Polvo 0,50 050 |110g+20| 0,50 050 |110g+20| 050 050 |110g+20| 0,50 050 |110g+20| 0,50 050 | 110g+20
CEREAL Azlcar blanco, granulado 15,00 1500 |gdequeso| 15,00 1500 |gdequeso| 15,00 15,00 |gdequeso| 15,00 1500 |gdequeso| 15,00 15,00 |gde queso
ACOMPANANTE ]
Queso fresco, semiblando, |, 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
semimagro, tipo cuajada
Margarina, con sal 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00
DEDO DE QUESO Dedo de queso 60,00 60,00 c0¢ 60,00 60,00 s 60,00 60,00 c0¢ 100,00 | 100,00 1008 100,00 | 100,00 100g
Aceite de soya 3,00 3,00 3,00 3,00 5,00 5,00 6,00 6,00 6,00 6,00
FRUTA MANZANA ENTERA Manzana comun cruda 94,12 80,00 94g 12941 | 110,00 129¢ 12941 | 110,00 120¢ 141,18 | 120,00 141g 141,18 | 120,00 141g




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ARROZ CON LECHE, QUESO CUAJADA'Y CANELA MOLIDA

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

2. Seleccionar y pesar los ingredientes de acuerdo con la formulacién establecida.

3. Llevar al fuego la mitad del agua requerida para la preparacién. Una vez alcance ebullicidn, adicionar el arroz previamente seleccionado y cocinar hasta que se encuentre blando y parcialmente hidratado.

4. Mientras el arroz se encuentra en coccién, reconstituir la leche en polvo utilizando la cantidad de agua indicada por el fabricante en el empaque. Mezclar hasta obtener una preparacién homogénea y libre de grumos. Verificar las instrucciones del rotulado para determinar si la
reconstitucion debe realizarse con agua fria o caliente.

5. Adicionar gradualmente la leche reconstituida al arroz cocido, mezclando constantemente para favorecer una distribucion uniforme y evitar la formacién de grumos o adherencias en el fondo del recipiente.

6. Incorporar el aztcar y la margarina segun la formulacion establecida, continuando la coccién a fuego bajo y mezclando periddicamente.

7. Cocinar hasta obtener una preparacion cremosa, con el arroz completamente cocido y una consistencia homogénea.

8. Cortar o desmenuzar el queso cuajada en trozos pequefios y uniformes.

9. Adicionar el queso cuajada a la preparacion y mezclar suavemente para distribuirlo de manera uniforme, evitando deshacer completamente los trozos.

10. Incorporar la canela molida y mezclar uniformemente para distribuir el sabor en toda la preparacion.

11. Continuar la coccién durante algunos minutos para favorecer la integracion de los ingredientes y alcanzar la temperatura adecuada de servicio.

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

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

14. Estandarizar la porcion segun grupo de edad o nivel escolar.

15. 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.

NOTA: Reconstituir |a leche en polvo siguiendo las instrucciones del fabricante para garantizar una adecuada consistencia y rendimiento de la preparacion. El queso cuajada debe adicionarse al final de la coccidn para conservar su textura caracteristica. Mezclar frecuentemente para
mantener una textura cremosa y homogénea durante todo el proceso de coccidn y distribucion.

DEDO DE QUESO

1. Verificar el estado de los dedos de queso y de sus empaques, teniendo en cuenta fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad. Registrar la inspeccién en el formato correspondiente.
2. Retirar los dedos de queso con mano limpia y/o pinza desinfectada.

3. Calentar el aceite e incorporar los dedos de queso en pequefias cantidades para garantizar una coccion uniforme.

4. Freir hasta obtener una superficie dorada y crocante, garantizando que el producto esté completamente caliente en su interior.

5. Retirar y ubicar sobre bandejas limpias, secas y desinfectadas o material absorbente para eliminar exceso de grasa.

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 porcion segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °Cy evitando exposicidn prolongada a temperatura ambiente.

MANZANA ENTERA

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de las manzanas, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccidn segun el procedimiento establecido.
4. Clasificar, lavar y desinfectar las manzanas de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

5. Estandarizar la porcion segun el nivel escolar y distribuir la fruta entera.

PREESCOLAR  1°,2°Y3° 4°Y5%° 6°A9° 10°Y 11°




MENU No. 5

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO sel:/iz o | PESO |PESONETO sz':/ﬁ?) o | PESO |PESONETO SEl:!EVSI(I; o | PESO |PESONETO SE:;Z‘; o | PESO |PESONETO SE:E‘Z‘; o
BRUTO (g) (8) ( BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
g) (8) (g) (8) (g)
c"fjg? Tommy Atkins, 52,63 40,00 52,63 40,00 52,63 40,00 52,63 40,00 52,63 40,00
BEBIDA (LACTEOS, SORBETE DE MANGO 200 cc 200 cc 200 cc 220 cc 220cc
( ) :;icht‘j devaca, entera, en 13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Cerdo lomo o cafion, grasa | 5 g 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00 70,00 70,00
aproximada 12%, crudo
Cebolla cabezona, cruda 4,21 4,00 5,26 5,00 6,32 6,00 7,37 7,00 8,42 8,00
ALBONDIGAS DE CERDO EN SALSA Tomate, crudo 2,00 3,00 albz:ngdfiea + 6,25 3,00 alb?.:ngdfjea + 7,50 6,00 alt?:ngdfiz + 109 5,00 a|::ngd'dea + 12,50 100 aI::ngdfiea +
1 |} I 1 [}
ALIMENTO PROTEICO Cilantro, crudo 0,56 0,50 8 0,56 0,50 & 0,56 0,50 & 0,56 0,50 & 0,56 0,50 &
CRIOLLA - 12 gde 14 g de 16 g de 18 g de 20 g de
Ajo, crudo 0,53 0,50 <alsa 0,53 0,50 salsa 0,53 0,50 salsa 0,53 0,50 salsa 0,53 0,50 salsa
sal 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 0,70 0,70
Orégano, molido 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 2,11 2,00 4,21 4,00 5,26 5,00 5,26 5,00
ARROZ CON FIDEOS imenticia, si 46 69 92 115 138
Pasta alimenticia, sin 5,00 5,00 & 5,00 5,00 & 8,00 8,00 & 10,00 10,00 & 10,00 10,00 g
CEREAL enriquecer, cruda
ACOMPANANTE Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00
) pltano harton, maduro, 27,78 20,00 41,67 30,00 41,67 30,00 83,33 60,00 83,33 60,00
TAJADA DE PLATANO MADURO |crudo . 1 1 s 58
ASADO sal 0,20 0,20 & 0,30 0,30 & 0,40 0,40 & 0,50 0,50 & 0,60 0,60 &
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MANGO

1. Verificar que el mango presente un adecuado estado de maduracion, 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 aziicar 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 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.




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 descongelacion controlada y segura. Registrar el proceso segtin 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 preparacién homogénea.
Formar manualmente las albondigas procurando que todas tengan tamafio y peso uniformes para garantizar una coccién 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 coccidn.

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

Retirar las albdndigas y reservar.

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 coccion 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 albondigas 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 coccidn de las albondigas.

16. Tomar la temperatura final de coccidn, 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 distribucién.

19. Estandarizar la porcidn 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 N

v

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 segutin 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 seguin protocolo establecido por el operador y registrar.

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




TAJADA DE PLATANO MADURO ASADO
1. Verificar el estado de los pldtanos 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 coccidn 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 coccidn, 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°
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MENU 6
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO ss'::/snc; o | PESO |PESONETO SE':;Z‘; o | PESO |PESONETO SE':!E\ISICI; o | PESO |PESONETO SE:F;/S"'; o | PESO |PESONETO SE';EJ’IOD o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g)
(g) (g) (g) (g) (g)
) i 1 1 1 1 1
BEBIDA (LACTEOS) | JUGO DE MANDARINA EN AGUA |Mandarina, cruda 85,7 60,00 200cc 85,7 60,00 200cc 85,7 60,00 200cc 85,7 60,00 220 cc 85,7 60,00 220 cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
:'r‘l‘fj‘f de gallina, entero, 33,33 30,00 44,04 40,00 55,56 50,00 72,22 65,00 94,44 85,00
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS PERICOS Cebolla cabezona, cruda 5,26 5,00 asg 7,37 7,00 6lg 9,47 9,00 778 10,53 10,00 95g 12,63 12,00 1218
Tomate, crudo 12,50 10,00 17,50 14,00 22,50 18,00 25,00 20,00 30,00 24,00
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00
Harina de trigo, fortificada, |, o 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 55,00 55,00 70,00 70,00
todo proposito, cruda
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
CEREAL MASITAS DE HARINA DE TRIGO .Lo:\?: fevace, entere, e 3.00 3,00 4,00 4,00 500 500 6:00 6,00 7.00 7.00
ACOMPARANTE CON QUESO _ S3g e 125¢ 141g 177¢
Queso fresco, semiblando, | o 10,00 15,00 15,00 20,00 20,00 25,00 25,00 30,00 30,00
semimagro, tipo cuajada
c"'r‘l‘;‘:f de gallina, entero, 3,33 3,00 4,44 4,00 5,56 5,00 6,67 6,00 7,78 7,00
Aceite de soya 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00
FRUTA BANANO ENTERO Banano comun, crudo 114,29 80,00 114g 157,14 | 110,00 157¢g 157,14 | 110,00 157g 157,14 | 110,00 157¢g 157,14 | 110,00 157g




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE MANDARINA EN AGUA

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar la mandarina segun el protocolo establecido por el operador. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Verificar que la fruta presente un adecuado estado de maduracion, evidenciando caracteristicas sensoriales propias de la
fruta madura.

2. Extraer el jugo de la mandarina utilizando exprimidor industrial o equipo extractor de jugos apto para produccién institucional. En caso de utilizar pulpa, verificar previamente las condiciones del empaque, fecha de vencimiento y caracteristicas organolépticas.

3. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Mezclar el jugo o pulpa de mandarina con el agua y el azicar hasta obtener una preparacion homogénea.

4. Colar la preparacion si se evidencia exceso de fibra o semillas. Realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

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

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

7. Estandarizar el volumen de la porcién 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.

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

HUEVOS PERICOS

Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segun 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 segiin 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 segln 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.

LNV A WN R

NOTAS: Para grandes volumenes de produccion 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.

MASITAS DE HARINA DE TRIGO CON QUESO

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

Lavar y desinfectar los huevos segun el procedimiento establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.

Rallar o desmenuzar el queso cuajada y reservar.

Reconstituir la leche en polvo utilizando la cantidad de agua indicada por el fabricante en el empaque, mezclando hasta obtener una preparacién homogénea y libre de grumos.
En un recipiente amplio adicionar la harina de trigo, sal, huevos y queso. Mezclar los ingredientes.

Incorporar gradualmente la leche reconstituida y mezclar hasta obtener una masa homogénea y de consistencia ligera.

Estandarizar el tamafio de la porcién utilizando gramera y cucharén, de acuerdo con el nivel de escolaridad.

Calentar el aceite a fuego medio-bajo. Una vez alcance la temperatura adecuada, adicionar la mezcla segun la porcidn previamente estandarizada.

Freir por ambos lados hasta obtener una superficie dorada y garantizar coccién completa en el interior.

10. Retirar y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa.

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

12. Continuar la fritura por tandas o baches, de acuerdo con la velocidad de servicio y el nivel escolar.

13. Mantener refrigerada la mezcla que no se utilice de inmediato.

14. 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.

LNV AWN R

NOTA: La coccidén a fuego medio-bajo favorece una adecuada coccidn interna y evita que la preparacion se dore superficialmente sin alcanzar coccion completa en el centro. La leche en polvo debe reconstituirse completamente utilizando la cantidad de agua indicada por el fabricante
para garantizar uniformidad, rendimiento y calidad en la preparacion.




BANANO ENTERO

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador y registrar en el formato correspondiente.
2. Lavar las manos segun protocolo establecido.
3. Verificar el estado de los bananos, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccion segun el procedimiento establecido.
4. Clasificar, lavar y desinfectar los bananos de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.
Estandarizar la porcidn segun el nivel escolar y distribuir la fruta entera.

PREESCOLAR

1°,2°Y3
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MENU No. 7
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO SE:';SIC; o | PESO |PESONETO SE';EVSI(I; o | PESO |PESONETO SE:F;ISIC; o | PESO |PESONETO SE:';SI:; o | PESO |PESONETO SE‘:\Z‘; o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(g) (g) (8) (g) (g)
Chocolate amargo o negro 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
BEBIDA (LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE 200cc 200cc 200cc 220cc 220cc
( ) ;ZTC: de vaca, entera, en 13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
ALIMENTO PROTEICO QUESO CUAJADA Queso fresco, semiblando, |, o) 20,00 20g 40,00 40,00 a0g 40,00 40,00 a0g 60,00 60,00 60g 60,00 60,00 60g
semimagro, tipo cuajada
CEREAL Arepa de choclo 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 80,00 80,00 80,00 80,00
o AREPA DE CHOCLO ASADA 40 ) 40 80 80
ACOMPARANTE Aceite de soya 2,00 2,00 & 2,00 2,00 & 3,00 3,00 & 5,00 5,00 & 5,00 5,00 &
FRUTA MANGO PICADO c“fj;? Tommy Atkins, 105,26 80,00 80g 144,74 | 110,00 110g 14474 | 110,00 110g 177,63 | 135,00 135¢ 177,63 | 135,00 135¢g




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

CHOCOLATE CON LECHE

1. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y llevar a ebullicion la mitad del agua con el chocolate y el azucar.

2. En otro recipiente con la otra mitad de agua disolver la leche en polvo hasta tener una mezcla homogénea.

3. Agregar la preparacion de la leche liquida al chocolate hasta que se disuelva completamente y dejar que hierva nuevamente.

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

5. Hacer prueba organoléptica seglin protocolo establecido por el operador y registrar.

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

QUESO CUAJADA

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado del queso a utilizar y de sus empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad. Registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente. Verificar previamente que el empaque primario no se encuentre roto, perforado o alterado.
4. Lavar y desinfectar el empaque externo del producto. Posteriormente cortar el queso en porciones segun el gramaje establecido para cada nivel escolar.

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

6. Llevar a refrigeracion las porciones debidamente protegidas y separadas segtin gramaje. Verificar al inicio de la distribucién que la temperatura sea maximo de 6 °Cy registrar en el formato correspondiente.

7. Distribuir por tandas o baches pequefios para evitar exposicién al ambiente por mas de 20 minutos.

AREPA DE CHOCLO ASADA

1. Verificar el estado de los empaques de la arepa de choclo, fecha de vencimiento y calidad organoléptica (apariencia, textura, color, olor y cantidad). Registrar la inspeccion en el formato correspondiente.
2. Retirar las arepas con mano limpia y/o pinza desinfectada y ubicar sobre sartén, paila o plancha previamente aceitada.

3. Asar por ambos lados hasta obtener una superficie ligeramente dorada y textura firme.

4. Ubicar las arepas sobre bandejas limpias, secas y desinfectadas en el area de distribucion, separadas segun tamafio o gramaje establecido para cada nivel escolar.

5. Distribuir calientes de acuerdo con el gramaje establecido por nivel escolar, garantizando una temperatura minima de distribucion de 60 °C y evitando exposicién prolongada a temperatura ambiente.

MANGO PICADO

1. Verificar el estado de los mangos, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccidn segun el procedimiento establecido.
2. Lavar y desinfectar los mangos de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

3. Pelar y picar el mango en cubos uniformes.

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

5. Estandarizar la porcion segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

PREESCOLAR 1% 2°Y 3

10°Y11°




MENU No. 8

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO PESO NETO SE;EVSI(I;O PESO PESO NETO SE':REVSIODO PESO PESO NETO SEl:!EVSI(I;O PESO PESO NETO SE:EVSI([))O PESO PESO NETO SE:E\fI(I;O
BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8)
(8) (8) (8) (8) (8)
Guayaba, madura, cruda 53,33 40,00 53,33 40,00 53,33 40,00 53,33 40,00 53,33 40,00
BEBIDA (LACTEOS) SORBETE DE GUAYABA Leclhe devaca, entera, en 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200 cc 13,00 13,00 200 cc 15,00 15,00 220 cc 15,00 15,00 220 cc
polvo
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Res, carne magra, cruda 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00 70,00 70,00
Tomate, crudo 6,25 5,00 7,50 6,00 8,75 7,00 10,00 8,00 11,25 9,00
Cebolla cabezona, cruda 5,26 5,00 saed 6,32 6,00 31ed 7,37 7,00 39ed 8,42 8,00 sed 9,47 9,00 saed
- gde gde gde gde gde
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE R?Uﬁggkozos CON | Ajo, crudo 0,53 050 | came+10 — 223 050 | carne+12 223 050 | ame+14 | — 223 050 | arne +16 — 223 050 | ame+18
Sal 0,20 0,20 g de guiso 0,30 0,30 g de guiso 0,40 0,40 g de guiso 0,50 0,50 g de guiso 0,60 0,60 g de guiso
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Achiote, seco 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00
Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 46 g 3,16 3,00 69g 4,21 4,00 92¢g 5,26 5,00 115g 6,32 6,00 138¢g
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Papa, variedad harinosa,
. 20,00 20,00 20,00 20,00 30,00 30,00 45,00 45,00 50,00 50,00
pastusa, con cascara, cruda
CEREAL Harina de trigo, fortificada,
ACOMPANANTE todo propésito, cruda 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 5,00 5,00 5,00 5,00
23 gde 23gde 33gde 53 gde 59 gde
PAPA ABORRAJADA CON PICO DE |Huevo de gallina, entero, 111 1,00 papa'+ 15g 111 1,00 papa.+ 21g 222 2,00 papa'+ 27g 333 3,00 papa'+ 30g 4,44 4,00 papa'+ 36g
GALLO crudo de pico de de pico de de pico de de pico de de pico de
sal 0,20 0,20 gallo 0,30 0,30 gallo 0,40 0,40 gallo 0,50 0,50 gallo 0,60 0,60 gallo
Cebolla cabezona, cruda 5,26 5,00 7,37 7,00 9,47 9,00 10,53 10,00 12,63 12,00
Tomate, crudo 12,50 10,00 17,50 14,00 22,50 18,00 25,00 20,00 30,00 24,00
Cilantro, crudo 1,11 1,00 1,11 1,00 1,67 1,50 2,22 2,00 2,78 2,50
Limon, crudo 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00
FRUTA GRANADILLA ENTERA Granadilla, cruda 100,00 30,00 100 g 100,00 30,00 100 g 100,00 30,00 100 g 100,00 30,00 100 g 100,00 30,00 100 g

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE GUAYABA

1.. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente lavada, alistada y colada, la leche en polvo y el azicar hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme; posteriormente colar la mezcla
para retirar semillas y residuos fibrosos de la guayaba.
2. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en el formato correspondiente.
3. Refrigerar la bebida en jarras o recipientes plasticos aptos para alimentos hasta lograr una temperatura de 2 °Ca 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.
Estandarizar el tamafio de la porcién segun nivel escolar e iniciar su distribucion. Servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante la distribucién 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.




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 refrigeracion con minimo 24 horas de anticipacion para garantizar una descongelacion controlada y segura. Registrar el proceso segin 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 estandarizacion de la preparacion.

5. Incorporar la carne al guiso y mezclar uniformemente para favorecer la integracion de sabores.

6. Adicionar agua seguin rendimiento requerido y llevar a coccion en olla a presidn o en olla con tapa hasta que la carne alcance una textura blanda y jugosa.

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

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

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

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 preparacidn. Una vez alcance ebullicidn, 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 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 porcion segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °Cy evitando exposicidn prolongada a temperatura ambiente.

PAPA ABORRAJADA CON PICO DE GALLO

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

Seleccionar, pesar, lavar y retirar brotes de la papa comun. Posteriormente cortar en rodajas de grosor medio y uniforme.

Lavar y desinfectar los huevos seguin el procedimiento establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.

Batir los huevos junto con la sal hasta obtener una mezcla homogénea.

Disponer la harina de trigo en un recipiente amplio y limpio.

Calentar suficiente aceite e incorporar las rodajas de papa previamente pasadas por huevo y harina, garantizando un cubrimiento uniforme.

Freir por tandas hasta obtener una superficie dorada y una textura completamente cocida en el interior.

Retirar y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa.

Tomar la temperatura final de coccidn, 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 exposicion prolongada a temperatura ambiente.

WwoNOU A WN R

PICO DE GALLO

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

Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, cebolla, cilantro y limén segun el protocolo establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.

Picar el tomate, la cebolla y el cilantro en cuadros pequefios. Cortar el limén y extraer su jugo.

Mezclar los ingredientes hasta obtener una preparacion homogénea y adicionar el jugo de limén.

Refrigerar la preparacion en recipientes limpios y desinfectados 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 pico de gallo se encuentre entre 2 °Cy 6 °C antes del servido.

Estandarizar la porcidn segun nivel escolar y realizar el servido del pico de gallo sobre la papa aborrajada al momento de la distribucién, garantizando que la preparacion fria se mantenga entre 2 °Cy 6 °Cy que no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y
registrar aleatoriamente la temperatura durante la distribucion. Si supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.
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GRANADILLA ENTERA

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de las granadillas, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccidn segun el procedimiento establecido.
4. Clasificar, lavar y desinfectar las granadillas de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

5. Estandarizar la porcion segun el nivel escolar y distribuir la fruta entera.

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

MENU No. 9
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO SE:F;ISICI; o | PESO |PESONETO SE':iZOD o | PESO |PESONETO SE:F;ISIC; o | PESO |PESONETO SE:';SI?) o | PESO |PESONETO SE';E‘ZOD o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(g) (g) (8) (g) (g)
Guanabana, cruda 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00
BEBIDA (LACTEOS) SORBETE DE GUANABANA ;Z’i\t‘: de vaca, entera, en 13,00 13,00 200 cc 13,00 13,00 200 cc 13,00 13,00 200 cc 15,00 15,00 220 cc 15,00 15,00 220cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Pollo Pechuga Carne Sin 46,15 30,00 61,54 40,00 76,92 50,00 92,31 60,00 107,69 70,00
piel Crudo
Harina de t'n-go, fortificada, 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00
todo proposito, cruda
2 2 2 2
ALIMENTO PROTEICO CHULETA DE POLLO sal 0,20 0,20 23g 0.27 0.27 31g 0,33 0,33 38g 0,40 0,40 a6g 047 0,47 s4g
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,71 0,67 0,87 0,83 1,05 1,00 1,23 1,17
Huevo de gallina, entero, 1,11 1,00 1,44 1,30 1,89 1,70 2,22 2,00 2,56 2,30
crudo
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Achiote, seco 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Aceite de soya 2,00 2,00 2,70 2,70 3,30 3,30 4,00 4,00 4,70 4,70




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

Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 2,11 2,00 4,21 4,00 5,26 5,00 5,26 5,00
ARROZ CON FIDEOS imenticia, si 46 69 92 115 138
Pasta alimenticia, sin 5,00 5,00 & 5,00 5,00 & 8,00 8,00 & 10,00 10,00 & 10,00 10,00 g
CEREAL enriquecer, cruda
ACOMPARANTE Sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00
) pldtano hartén, maduro, 27,78 20,00 41,67 30,00 41,67 30,00 83,33 60,00 83,33 60,00
TAJADA DE PLATANO MADURO |crudo . 1 1 s s
ASADO sal 0,20 0,20 & 0,30 0,30 & 0,40 0,40 & 0,50 0,50 & 0,60 0,60 &
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE GUANABANA

1. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y por tandas licuar la fruta previamente alistada, despulpada y colada, la leche en polvo y el azucar 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 pldsticos aptos para alimentos hasta lograr una temperatura de 2 °Ca 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 distribucion. Servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante 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.

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 refrigeracién con minimo 24 horas de anticipacidn para garantizar una descongelacion controlada y segura. Registrar el proceso segun formato establecido.

El dia de la preparacidn:

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 segutin 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 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 porcidn 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 coccién 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 segutin protocolo establecido por el operador y registrar.

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

LNV AWN R

ARROZ CON FIDEOS

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos 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 coccién con tapa a fuego bajo.

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

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

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




TAJADA DE PLATANO MADURO ASADO

2. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y cortar los platanos en tajadas alargadas, diagonales y uniformes para garantizar homogeneidad en la coccidn 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 coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C, realizar prueba organoléptica y registrar en el formato correspondiente.

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

1. Verificar el estado de los pldtanos 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.

PREESCOLAR 15%2°Y3° 4°Y 5° 6°A9°

10°Y11°

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
PESO | PESO NETO SEI:!EVSI(I; o | PESO |PESONETO SE':!EVSI(I; o | PESO |PESONETO SEI:REVSICI;O PESO  |PESO NETO se':zivﬁ‘; o | PESO |PESONETO SE':!E\fI?)O
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8)
(8) (g) (8) (g) (g)
Mora de castilla, cruda 44,44 40,00 44,44 40,00 44,44 40,00 44,44 40,00 44,44 40,00
BEBIDA (LACTEOS) SORBETE DE MORA ';ch"‘s de vaca, entera, en 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 15,00 15,00 220 cc 15,00 15,00 220 cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Cerdolomo o cafion, grasa | 5 30,00 40,00 40,00 55,00 55,00 70,00 70,00 85,00 85,00
aproximada 12%, crudo
Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 4,21 4,00 5,26 5,00 6,32 6,00
CERDO SALTEADO CON Pimentdn rojo, crudo 2,35 2,00 3,53 3,00 4,71 4,00 5,88 5,00 7,06 6,00
ALIMENTO PROTEICO i, sin ¢ 31 a1 56 7 87
VEGETALES fra:j:"”a' $in cascara, 471 4,00 g 5,88 5,00 & 7,06 6,00 g 9,41 8,00 & 11,76 10,00 &
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00




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

ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 46g 3,16 3,00 69g 4,21 4,00 92g 5,26 5,00 115g 6,32 6,00 138g
CEREAL sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
ACOMPARANTE Alclelte dE soya d 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Cprzza:° arton, verde, 29,41 20,00 44,12 30,00 44,12 30,00 73,53 50,00 73,53 50,00

MONEDITAS DE PLATANO 13g 20¢g 20g 33g 33g
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE 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.

2. 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.

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

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

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

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

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

8. 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 distribucién por tandas o baches para conservar las condiciones de calidad e inocuidad.

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 estandarizacidn e inocuidad durante la preparacion. El uso de pulpa permite obtener una bebida homogéneay de
calidad constante.

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 preparacién 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 pimentdn 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 seguin 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 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 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 porcion 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 porcion 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°Y5° 6°A9° 10°Y 11°
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MENU No. 11

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO SE:EVS’:; o | PESO |PESONETO se'::vs‘lg o | PESO |PESONETO SE:EVSICI; o | PESO |PESONETO SE:EVS‘I(; o | PESO |PESONETO SE:E\Z(; o
BRUTO (g) (e) ( BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (e) BRUTO (g) (e) BRUTO (g) (8)
g) (e) (8) (e) (e
Leche de vaca, entera, en
BEBIDA (LACTEOS) AGUA DE PANELA CON LECHE  |polvo 13,00 13,00 200 cc 13,00 13,00 200 cc 13,00 13,00 200 cc 15,00 1500 220 cc 1500 15,00 220 cc
Panela 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00




CHrl:JZ\:)O de gallina, entero, 3333 30,00 44,44 40,00 55,56 50,00 72,22 65,00 94,44 85,00
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS:;;’;:\?;ETOS CON - Iromate, crudo 12,50 10,00 40g 17,50 14,00 S4g 22,50 18,00 68¢g 25,00 20,00 85g 30,00 24,00 109g
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 46 g 3,16 3,00 69g 4,21 4,00 92g 5,26 5,00 115g 6,32 6,00 138g
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
CEREAL Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
ACOMPANANTE ] ]
Papa, variedad harinosa, 20,00 20,00 40,00 40,00 40,00 40,00 70,00 70,00 70,00 70,00
» paStUSa, Ccon cascara, cruda
CHIPS DE PAPA COMUN 15g 30g 30g 53g 53g
sal 0,30 0,30 0,30 0,30 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 6,00 6,00 6,00 6,00
FRUTA PINA PICADA Pifia, cruda 145,45 80,00 80g 200,00 | 110,00 110g 200,00 | 110,00 110g 24545 | 135,00 135g 24545 | 135,00 135g

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

AGUA DE PANELA CON LECHE

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

2. En una de las partes agregar la leche en polvo, mezclar hasta garantizar adecuada solubilidad (verificar las instrucciones de preparacidon impresas en el rotulado del empaque para ratificar si la leche tiene mejor dilucidn o solubilidad en agua caliente o fria) y poner a fuego medio
hasta lograr ebullicion.

3. Llevar la otra mitad del agua hasta ebullicion y agregar la panela hasta que se disuelva completamente y la mezcla hierva nuevamente.

4. Finalmente mezclar el agua de panela en agua con la leche reconstituida, revolver constantemente para hacer la mezcla uniforme. Tomar temperatura final de coccidn y registrar en el formato establecido.

5. Hacer prueba organoléptica seglin protocolo establecido por el operador y registrar.

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

HUEVOS REVUELTOS CON TOMATE

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, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.

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

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

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

En sartén caliente y con aceite agregar los tomates picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta que estén listos los huevos.
Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en formato correspondiente.

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

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

LNV AWN 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 sobrecoccidn para prevenir cambios indeseados en color, textura y aceptabilidad.

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 preparacidn. 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 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 porcion segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicidn 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 ldminas 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 porcion segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

PINA PICADA

1. Verificar el estado de la pifia, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccion segun el procedimiento establecido.
2. Lavar y desinfectar la pifia de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

3. Pelar la pifia, retirando la cascara y el corazén.

4. Picar en cubos uniformes.

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

6. Estandarizar la porcion segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

PREESCOLAR  1°,2°Y3° Y9 6°A9° 10°Y 11°

MENU No. 12

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO

COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO SE:EVS’".; o | PESO |PESONETO se'::\z(; o | PESO |PESONETO SE:EVSIOD o | PESO |PESONETO ss'::vslg o | PESO |PESONETO SE';E\Z‘; o

BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) () BRUTO (g) (g)
(e) (e) (e) (e) (e)
. 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
BEBIDA (LACTEOS) | AGUA DE PANELA CONLIMON |-2"¢!2 13,00 13,00 200 cc 15,00 15,00 200 cc g . 200 cc . g 220 cc g 220 cc

Limén, crudo 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00




Cerdo lomo o cafidn, grasa

; 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00 70,00 70,00
aproximada 12%, crudo
Harina de trigo, fortificada, |, 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00
todo proposito, cruda
ALIMENTO PROTEICO CHULETA DE CERDO Achiote, seco 0,20 0,20 27g 0,20 0,20 36g 0,20 0,20 45¢g 0,20 0,20 54g 0,20 0,20 63g
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50
Huevo de gallina, entero, 1,11 1,00 1,44 1,30 1,89 1,70 2,22 2,00 2,56 2,30
crudo
Aceite de soya 2,00 2,00 2,70 2,70 3,30 3,30 4,00 4,00 4,70 4,70
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 46g 3,16 3,00 69g 4,21 4,00 92g 5,26 5,00 115g 6,32 6,00 138g
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 6,00 6,00 6,00 6,00
CEREAL Y/O tan0 harts ,
ACOMPANANTE platano harton, maduro, 27,78 20,00 41,67 30,00 41,67 30,00 83,33 60,00 83,33 60,00
crudo 13g 19g 19g 38g 38g
TAJADA DE PLATANO MADURO |Queso fresco, semiduro, platano platano platano platano platano
ASADO CON QUESO semimagro, tipo doble 15,00 15,00 maduro + 15,00 15,00 maduro + 15,00 15,00 maduro + 15,00 15,00 maduro + 15,00 15,00 maduro +
crema 15 g queso 15 g queso 15 g queso 15 g queso 15 g queso
Aceite de soya 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 6,00 6,00

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

AGUA DE PANELA CON LIMON

Noupwnr

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 preparacién uniforme.
Partir el limdn 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 seguin 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.




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 preparacion para garantizar una descongelacidn controlada y segura.

El dia de la preparacidn:

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

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

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

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

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

7. 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.
8. Contar, lavar y desinfectar los huevos de acuerdo con el protocolo establecido por el operador y registrar el proceso en el formato correspondiente.

9. Abrir los huevos en un recipiente limpio y batir hasta obtener una mezcla homogénea.

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

11. Precalentar suficiente aceite de soya en sartén o freidora.

12. Pasar los filetes de cerdo previamente marinados por el huevo batido y posteriormente por la harina de trigo, asegurando un recubrimiento uniforme.

13. Llevar los filetes apanados a fritura hasta obtener una superficie dorada y una coccién completa en el centro. Verificar la coccion mediante evaluacion de textura y color.
14. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato correspondiente.

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

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

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

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

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

2. Enla 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 ebullicién, 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 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 porcion 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

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

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

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.

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

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.

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

Estandarizar el nimero de tajadas con queso segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.
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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
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO ss'::/ﬁc; o | PESO |PESONETO SE':ZOD o | PESO |PESONETO SE:F;ISIC; o | PESO |PESONETO SE:F;/S".; o | PESO |PESONETO SE:E\ZOD o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(8) (g) (8) (g) (g)
c“fj;i" Tommy Atkins, 52,63 40,00 52,63 40,00 52,63 40,00 52,63 40,00 52,63 40,00
BEBIDA (LACTEOS SORBETE DE MANGO 200 cc 200cc 200cc 220 cc 220 cc

( ) ;L:ch\t‘: de vaca, entera, en 13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Pollo Pechuga Carne Sin 46,15 30,00 61,54 40,00 76,92 50,00 92,31 60,00 107,69 70,00
piel Crudo
Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 3,16 3,00 4,21 4,00 5,26 5,00 6,32 6,00
Cebolla junca, tallos, cruda 2,50 1,00 5,00 2,00 7,50 3,00 10,00 4,00 12,50 5,00
perejil, crudo 0,33 0,30 0,44 0,40 0,56 0,50 0,67 0,60 0,78 0,70
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,74 0,70 0,84 0,30 1,05 1,00 1,26 1,20
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60

ALIMENTO PROTEICO ARROZ CON POLLO a : : 85g : : 121¢ : : 159¢g : : 197¢ : : 233g

Tomate, crudo 5,00 4,00 6,25 5,00 7,50 6,00 10,00 8,00 11,25 9,00
Pimentdn rojo, crudo 2,35 2,00 3,53 3,00 4,71 4,00 5,88 5,00 7,06 6,00
if:j:""a' sin cascara, 471 4,00 5,88 5,00 8,24 7,00 9,41 8,00 10,59 9,00
Arveja verde, cruda 7,50 3,00 10,00 4,00 12,50 5,00 15,00 6,00 17,50 7,00
Habichuela, cruda 3,33 3,00 4,44 4,00 5,56 5,00 6,67 6,00 7,78 7,00
Orégano, molido 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Achiote, seco 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Aceite de soya 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 7,00 7,00




Papa, variedad harinosa, 30,00 30,00 30,00 30,00 40,00 40,00 45,00 45,00 60,00 60,00
CEREAL PAPAS A LA FRANCESA pastusa, con céscara, cruda 23 23 30 34 a5
ACOMPARANTE g & J & &
sal 0,30 0,30 0,30 0,30 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00
FRUTA PERA ENTERA Pera, cruda 94,12 80,00 9ag 12941 | 110,00 129g 12941 | 110,00 129g 14118 | 120,00 141g 141,18 | 120,00 141g

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE MANGO

1. Verificar que el mango presente un adecuado estado de maduracion, 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 azlicar 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 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.

ARROZ CON POLLO

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

El dia de la preparacidn:

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

Lavar, desinfectar y retirar impurezas, hojas o tallos de las verduras de acuerdo con el procedimiento establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.
Picar el ajo, la cebolla cabezona, la cebolla junca y el perejil.

En una olla llevar la pechuga de pollo a coccidn en agua suficiente con el ajo, la sal, la cebolla cabezona, la cebolla junca y el perejil.

Cocinar a fuego medio hasta que las pechugas estén completamente cocidas (20-25 minutos).

Retirar las pechugas de la olla y dejarlas enfriar ligeramente. Desmecharlas con dos tenedores o en picador de alimentos.

Registrar la temperatura final de coccién, asegurando que sea superior a 75°C, segun el protocolo.

Realizar prueba organoléptica para garantizar sabor, textura y calidad.

Picar finamente la cebolla cabezona, cebolla junca, tomate, pimentdn y ajo. Cortar la zanahoria en cubos pequefios para facilitar su coccién y favorecer su aceptacion por parte de los estudiantes.
En un sartén caliente, afiadir aceite y el achiote, calentar el aceite y sofreir la cebolla cabezona, cebolla larga y ajo.

10. Adicionar el tomate y el pimentdn, continuando la coccién hasta formar un guiso homogéneo.

11. Incorporar la zanahoria, las arvejas, la habichuela, la sal, el orégano y la paprika. Mezclar uniformemente.

12. Adicionar el arroz previamente seleccionado y revisado, mezclando para impregnarlo con el guiso.

13. Incorporar el agua potable caliente segln la formulacién establecida por el fabricante. Mezclar cuidadosamente para distribuir homogéneamente todos los ingredientes.

14. Cocinar a fuego alto hasta que el liquido alcance el nivel del arroz. Posteriormente reducir a fuego bajo, tapar el recipiente y continuar la coccidn hasta obtener un arroz completamente cocido y de textura suelta.
15. Evitar revolver excesivamente durante la coccidn para prevenir el rompimiento del grano y la pérdida de textura.

16. Verificar que el pollo se encuentre distribuido homogéneamente en toda la preparacién y que no existan zonas frias.

17. Tomar la temperatura final de coccidn, garantizando una temperatura minima de 74 °C en diferentes puntos del recipiente.

18. Realizar prueba organoléptica verificando color, olor, sabor, textura y apariencia.

19. Registrar los controles de calidad y temperatura en los formatos correspondientes.

20. Estandarizar la porcion segun nivel de escolaridad, garantizando una adecuada distribucién de arroz, pollo y verduras en cada racion.

21. Distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.
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NOTA TECNICA: El arroz con pollo es una preparacion de alto riesgo sanitario debido a la combinacién de arroz cocido y proteina animal. Una vez finalizada la coccién, debe mantenerse a temperatura segura de servicio (260 °C) y evitar recalentamientos mdiltiples, mezclas con
producto frio o permanencias prolongadas a temperatura ambiente. Se recomienda preparar por tandas o baches de acuerdo con la capacidad operativa y la velocidad de distribucidn para conservar la inocuidad y calidad sensorial del producto.




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 coccidn.

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 disminucion de la temperatura del medio de coccidn.

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 distribuciéon uniforme.

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 porcion 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.

PERA ENTERA

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de las peras, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccion segun el procedimiento establecido.
4. Clasificar, lavar y desinfectar las peras de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

5. Estandarizar la porcidn segun el nivel escolar y distribuir la fruta entera.

PREESCOLAR  1°,2°Y 3 4°Y5° 6°A9° 10°¥17°

MENU No. 14

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
PESO  |PESO NETO SE:EVSICI:,) o | PESO |PESONETO SE';EVS‘I?) o | PESO |PESONETO SE:EVSI([,)O PESO  |PESO NETO SE:EVS‘I‘; o | PESO |PESONETO SE';E‘;C‘I‘SO
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g)
(g) (g) (8) (8) (g)
Banano comun, crudo 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00 57,14 40,00
BEBIDA (LACTEOS) SORBETE DE BANANO :ich"‘: de vaca, entera, en 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 15,00 15,00 220 cc 15,00 15,00 220 cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
ALIMENTO PROTEICO QUESO CUAJADA Queso fresco, semiblando, | ) 20,00 20g 40,00 40,00 40g 40,00 40,00 40¢g 60,00 60,00 60¢g 60,00 60,00 60¢g
semimagro, tipo cuajada




Arepa de maiz precocido,
CEREAL 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 60,00 60,00 60,00 60,00
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA con sal 40¢g a0g 40¢g 60g 60¢g
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00
FRUTA MANGO PICADO c"fjg? Tommy Atkins, 105,26 80,00 80g 14474 | 110,00 110g 14474 | 110,00 110g 177,63 | 135,00 135¢ 177,63 | 135,00 135¢g

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

SORBETE DE BANANO

1. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Por tandas o baches, licuar la fruta previamente alistada junto con la leche en polvo y el azlicar hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.

2. Realizar prueba de calidad organoléptica y registrar en 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 su porcidn segun nivel escolar e iniciar su distribucion, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante distribucion para garantizar
que esta mantenga en el rango establecido, tomar las medidas correctivas inmediatas en caso de que su temperatura sea superior a 6°C.

QUESO CUAJADA

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado del queso a utilizar y de sus empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad. Registrar dicha inspeccidn en el formato correspondiente. Verificar previamente que el empaque primario no se encuentre roto, perforado o alterado.
4. Lavar y desinfectar el empaque externo del producto. Posteriormente cortar el queso en porciones seguin el gramaje establecido para cada nivel escolar.

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

6. Llevar a refrigeracidn las porciones debidamente protegidas y separadas segun gramaje. Verificar al inicio de la distribucidn que la temperatura sea maximo de 6 °Cy registrar en el formato correspondiente.

7. Distribuir por tandas o baches pequefios para evitar exposicion al ambiente por mas de 20 minutos.

AREPA ASADA

1. Verificar el estado de los empaques de la arepa, fecha de vencimiento y calidad organoléptica (apariencia, textura, color, olor y cantidad). Registrar la inspeccion en el formato correspondiente.

2. Retirar las arepas con mano limpia y/o pinza desinfectada y ubicar sobre sartén, paila o plancha previamente aceitada.

3. Asar por ambos lados hasta obtener una superficie ligeramente dorada, textura firme y temperatura adecuada para el consumo.

4. Ubicar las arepas sobre bandejas limpias, secas y desinfectadas en el area de distribucidn, separadas segiin tamafio o gramaje establecido para cada nivel escolar.

5. Distribuir calientes de acuerdo con el gramaje establecido por nivel escolar, garantizando una temperatura minima de distribucion de 60 °C y evitando exposicion prolongada a temperatura ambiente.

MANGO PICADO

1. Verificar el estado de los mangos, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccidn segtn el procedimiento establecido.
2. Lavar y desinfectar los mangos de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

3. Pelar y picar el mango en cubos uniformes.

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

5. Estandarizar la porcion segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.




PREESCOLAR

1°,2°Y 3°

PREESCOLAR

Y5

PRIMARIA 1

6°A9°

PRIMARIA 2

10°Y 11°

SECUNDARIA

CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO

PESO  |PESO NETO SE:EVSIOD o | PESO |PESONETO ssfvslz o | PESO |PESONETO SE:EVSIOD o | PESO |PESONETO SE:EVSIOD o | PESO |PESONETO SE';E‘Z?) o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g)
(g) (g) (g) (g) (g)
BEBIDA (LACTEOS) | JUGO DE MARACUYA EN AGUA |M2r2cuVd, cruda 187,50 60,00 200cc 18750 60,00 200 cc 187,50 60,00 200cc | 18750 60,00 220cc 187,50 60,00 220ce
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Pollo Pechuga Carne Sin 46,15 30,00 61,54 40,00 76,92 50,00 92,31 60,00 107,69 70,00
piel Crudo
Tomate, crudo 6,25 5,00 7,50 6,00 8,75 7,00 10,00 8,00 11,25 9,00
Cebolla cabezona, cruda 5,26 5,00 19¢d 6,32 6,00 »5ed 7,37 7,00 322d 8,42 8,00 38ed 9,47 9,00 a1ed
FAJITAS DE POLLO EN SALSA | Ajo, crudo 0,53 0,50 gce 0,53 0,50 gde 0,53 0,50 gce 0,53 0,50 gce 0,53 0,50 gde
ALIMENTO PROTEICO CRIOLLA - pollo+10g pollo+12g pollo+14g pollo+16g pollo+18¢g
Paprika 0,20 0,20 de salsa 0,20 0,20 de salsa 0,20 0,20 de salsa 0,20 0,20 de salsa 0,20 0,20 de salsa
Orégano, molido 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Tomillo, molido 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
sal 0,40 0,40 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 4,00 4,00 6,00 6,00 7,00 7,00
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 2,11 2,00 4,21 4,00 5,26 5,00 5,26 5,00
ARROZ CON FIDEOS imenticia, si 46 69 92 115 138
Pasta alimenticia, sin 5,00 5,00 & 5,00 5,00 & 8,00 8,00 & 10,00 10,00 & 10,00 10,00 &
enriquecer, cruda
Sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00




Papa, variedad harinosa, 11,11 10,00 27,78 25,00 27,78 25,00 33,33 30,00 48,89 44,00

paStUSa, Sin cascara, cruda

Brocoli, crudo 17,50 7,00 25,00 10,00 25,00 10,00 25,00 10,00 37,50 15,00
CEREAL ?:Z‘;O de gallina, entero, 2,22 2,00 3,89 3,50 5,56 5,00 8,89 8,00 8,89 8,00

ACOMPANANTE
Harina de trigo, fortificada, |, 1,00 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00
TORTAS DE PAPA, BRGCOLIY | 000 Propésito, cruda
’ 29g 57g 60g 77g 99g
QUESO Queso fresco, semiduro,

semimagro, tipo doble 5,00 5,00 10,00 10,00 10,00 10,00 15,00 15,00 20,00 20,00

crema

Perejil, crudo 0,56 0,50 0,56 0,50 0,56 0,50 0,56 0,50 0,89 0,80

Cebolla cabezona, cruda 1,05 1,00 2,11 2,00 2,11 2,00 2,11 2,00 3,16 3,00

Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50

Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20

sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,40 0,40 0,50 0,50

Aceite de soya 2,00 2,00 4,00 4,00 4,00 4,00 6,00 6,00 6,00 6,00

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE MARACUYA EN AGUA

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el maracuyd 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 distribucidn.

6. Estandarizar el volumen de la porcion 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 distribucién. 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 descongelacidn 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 més 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 segin protocolo establecido por el operador y registrar.

Mantener la preparacion 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.
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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 segln 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 preparacion 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 seglin protocolo establecido por el operador y registrar.

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

TORTAS DE PAPA Y BROCOLI

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

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

4. Seleccionar, pesar, lavar y pelar la papa, junto con el brécoli. Lavar y desinfectar los huevos seguin procedimiento establecido por el operador, registrar en formato correspondiente.

5. Seleccionar, pesar, lavar, pelar y picar en cuadritos finamente el ajo, la cebolla y el perejil, dejar refrigerado.

6. En una olla con abundante agua en ebullicidn, afiadir las papas. Dejar hervir durante 10-15 minutos, o hasta que estén blandas pero firmes. Escurrir y dejar enfriar ligeramente. Posteriormente en una olla con abundante agua en ebullicidn, afiadir el brocoli, dejar hervir durante 10-
15 minutos, o hasta que este blando.

7. En un recipiente afiadir la papa, el brécoli y macerar o trocear hasta tener una consistencia semiblanda, Agregar la harina de trigo, la sal, la paprika, el ajo, la cebolla, el perejil que ya previamente estaban picados y el queso rallado en el contenido de los huevos, bata con una cuchara
o cuchardn la mezcla anterior afiadiendo agua hasta obtener una masa de consistencia ligera.

8. Calentar el aceite a temperatura media- alta en un sartén. Tomar porciones de la mezcla con una cuchara y freirlas en el aceite caliente hasta que estén doradas y crujientes.

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

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

QUESO RALLADO

1. Lavar y desinfectar el empaque del queso verificando que este no se encuentre roto o perforado, registrar en formato correspondiente.

2. Cortar el queso en trozos grandes para facilitar el proceso de rallado. Rallar con rallador limpio y desinfectado y disponer entre recipiente limpio y desafectado, llevar a refrigeracion hasta el momento de ser mezclado con los ingredientes indicados anteriormente.
3. Hacer prueba organoléptica segun protocolo establecido por el operador y registrar. Al inicio del servicio tomar la temperatura y verificar que esta se encuentre no mayor a 6°.
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MENU No. 16

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO sel;i/iz o | PESO |PESONETO sz':/ﬁ?) o | PESO |PESONETO SE';E\;C’I(; o | PESO |PESONETO sz':;/ﬁ(; o | PESO |PESONETO SE:E\Z‘; o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (e) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (e) BRUTO (g) (8)
(e) (g) (e) (g) (e)
Mango Tommy Atkins,
BEBIDA (LACTEOS) JUGO DE MANGO EN AGUA crudo 78,95 60,00 200cc 78,95 60,00 200cc 78,95 60,00 200cc 78,95 60,00 220 cc 78,95 60,00 220 cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00

ALIMENTO PROTEICO QUESO CUAJADA Queso fresco, semiblando, | 5 30,00 30g 40,00 40,00 a0g 40,00 40,00 a0g 60,00 60,00 60g 60,00 60,00 60g
semimagro, tipo cuajada

CEREALY/O Dedo de queso 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 100,00 100,00 100,00 100,00
- DEDO DE QUESO 60 60 60 100 100
ACOMPANANTE Aceite de soya 3,00 3,00 & 3,00 3,00 & 4,00 4,00 & 5,00 5,00 & 6,00 6,00 g
FRUTA SANDIA Sandia o patilla, pulpa 153,85 80,00 154 g 211,54 110,00 212g 211,54 110,00 212¢g 259,62 135,00 260 g 259,62 135,00 260 g

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

JUGO DE MANGO EN AGUA

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el mango segtn el protocolo establecido por el operador. Registrar la desinfeccion en el formato correspondiente. Pelar el mango y retirar completamente la semilla.

2. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad. Licuar el mango previamente alistado con el azucar y parte del agua hasta obtener una mezcla homogénea y de consistencia uniforme.
3. Colar la mezcla si se evidencia exceso de fibra o residuos sélidos. Adicionar el agua restante en un recipiente limpio y realizar prueba organoléptica, 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 el servido.

6. Estandarizar el volumen de la porcién 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 distribucién. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.

QUESO CUAJADA

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado del queso a utilizar y de sus empaques, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad. Registrar dicha inspeccion en el formato correspondiente. Verificar previamente que el empaque primario no se encuentre roto, perforado o alterado.
4. Lavar y desinfectar el empaque externo del producto. Posteriormente cortar el queso en porciones segun el gramaje establecido para cada nivel escolar.

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

6. Llevar a refrigeracion las porciones debidamente protegidas y separadas seguin gramaje. Verificar al inicio de la distribucién que la temperatura sea maximo de 6 °Cy registrar en el formato correspondiente.

7. Distribuir por tandas o baches pequefios para evitar exposicion al ambiente por mas de 20 minutos.

DEDO DE QUESO

1. Verificar el estado de los dedos de queso y de sus empagques, teniendo en cuenta fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura y cantidad. Registrar la inspeccion en el formato correspondiente.
2. Retirar los dedos de queso con mano limpia y/o pinza desinfectada.

3. Calentar el aceite e incorporar los dedos de queso en pequefias cantidades para garantizar una coccién uniforme.

4. Freir hasta obtener una superficie dorada y crocante, garantizando que el producto esté completamente caliente en su interior.

5. Retirar y ubicar sobre bandejas limpias, secas y desinfectadas o material absorbente para eliminar exceso de grasa.

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

SANDIA

1. Verificar el estado de la sandia, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccion segun el procedimiento establecido.
2. Lavar y desinfectar la sandia de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

3. Cortar la sandia en trozos grandes tipo gajo, conservando la cascara para facilitar el manejo y presentacion del producto.

4. Retirar semillas visibles cuando aplique, segtn especificacion técnica.

5. Garantizar un alto porcentaje de rendimiento de parte comestible, asegurando uniformidad en el tamafio de las porciones.

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

7. Estandarizar la porcion segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.
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MENU No. 17
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO ss'::/ﬁc; o | PESO |PESONETO ss?i/slon o | PESO |PESONETO SE:F;ISIC; o | PESO |PESONETO SE:F;/S".; o | PESO |PESONETO SEZEJ’IOD o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(8) (g) (8) (g) (g)
Chocolate amargo o negro 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
BEBIDA (LACTEOS, CHOCOLATE CON LECHE 200cc 200cc 200cc 220 cc 220 cc
( ) ;ZCIC: de vaca, entera, en 13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 13,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
:‘:Ef de gallina, entero, 33,33 30,00 44,44 40,00 55,56 50,00 72,22 65,00 94,44 85,00
HUEVOS REVUELTOS CON
ALIMENTO PROTEICO TOMATE Tomate, crudo 12,50 10,00 a0g 17,50 14,00 s4g 22,50 18,00 688 25,00 20,00 85g 30,00 24,00 100g
sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00
Arroz blanco, pulido, crudo | 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
CEREAL Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 2,11 2,00 4,21 4,00 5,26 5,00 5,26 5,00
- ARROZ CON FIDEOS imenticia, si 46 69 92 115 138
ACOMPANANTE Pasta alimenticia, sin 5,00 5,00 & 5,00 5,00 & 8,00 8,00 & 10,00 10,00 & 10,00 10,00 &
enriquecer, cruda
Sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00
FRUTA MANGO PICADO :szf Tommy Atkins, 105,26 80,00 80g 14474 | 110,00 110g 14474 | 110,00 110g 177,63 | 135,00 135¢ 177,63 | 135,00 135¢




PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

CHOCOLATE CON LECHE

1. Medir la cantidad total de agua segun el volumen establecido por nivel de escolaridad y llevar a ebullicién la mitad del agua con el chocolate y el azucar.

2. En otro recipiente con la otra mitad de agua disolver la leche en polvo hasta tener una mezcla homogénea.

3. Agregar la preparacion de la leche liquida al chocolate hasta que se disuelva completamente y dejar que hierva nuevamente.

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

5. Hacer prueba organoléptica seglin protocolo establecido por el operador y registrar.

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

HUEVOS REVUELTOS CON TOMATE

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, fecha de vencimiento, apariencia, olor, textura, cantidades, etc.

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

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

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

En sartén caliente y con aceite agregar los tomates picados, dejar cocer y agregar los huevos batidos, conservar en fuego moderado y revolver constantemente hasta que estén listos los huevos.
Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en formato correspondiente.

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

10. 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 distribucién 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 coccién. No utilizar huevos fisurados, rotos o con suciedad visible excesiva. Evitar sobrecoccidn para prevenir cambios indeseados en color, textura y aceptabilidad.

ARROZ CON FIDEOS

1. Limpiar y desinfectar superficies, equipos, utensilios y ambiente segin protocolo establecido por el operador, registrar en el formato correspondiente. Lavar las manos 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 porcion a servir segun grupo escolar y distribuir garantizando que su temperatura no sea inferior a 60°C .

MANGO PICADO

1. Verificar el estado de los mangos, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccidn segtn el procedimiento establecido.
2. Lavar y desinfectar los mangos de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

3. Pelar y picar el mango en cubos uniformes.

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

5. Estandarizar la porcion segun el nivel escolar y distribuir garantizando una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.
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MENU No. 18
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO ss'::/snc; o | PESO |PESONETO ssﬁzoo o | PESO |PESONETO SE:F;ISIC; o | PESO |PESONETO SE:F;/S".; o | PESO |PESONETO SE‘:SIOD o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(8) (g) (8) (g) (g)
BEBIDA (LACTEOS) AGUA DE PANELA CON LIMON | -2n¢12 15,00 15,00 200 cc 15,00 15,00 200 cc 15,00 15,00 200 cc 15,00 15,00 220 cc 15,00 15,00 220 cc
Limén, crudo 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00 20,00 10,00
Pollo Pechuga Carne Sin 46,15 30,00 61,54 40,00 76,92 50,00 92,31 60,00 107,69 70,00
piel Crudo
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Harina de trigo, fortificada, | ¢ 5,00 8,00 8,00 15,00 15,00 25,00 25,00 30,00 30,00
todo proposito, cruda
Huevo de gallina, entero Pan 60 g+ Pan 60 g + Pan 60 g+ Pan 60 g + Pan 60 g+
HAMBURGUESA DE POLLO  |crudo gatne ’ 2,22 2,00 |Pollo26g+| 2,22 2,00 |Pollo35g+| 2,22 2,00 |Polloagg+| 3,33 3,00 |Pollo66g+| 4,44 4,00 |Pollo78g+
ALIMENTO PROTEICO APANADO CON QUESO Vegetales Vegetales Vegetales Vegetales Vegetales
Sal 0,30 0,30 30g+ 0,40 0,40 30g+ 0,50 0,50 35+ 0,60 0,60 asg+ 0,70 0,70 as5g+
Aceite de soya 3,00 300 |queso20g| 300 300 | queso20g| 500 500 | Qqueso20g| 600 600 | queso20g| 7,00 7,00 | queso20g
Queso fresco, semiduro,
semimagro, tipo doble 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
crema
Tomate, crudo 25,00 20,00 25,00 20,00 25,00 20,00 37,50 30,00 37,50 30,00
Lechuga comun, cruda 18,18 10,00 18,18 10,00 27,27 15,00 27,27 15,00 27,27 15,00
Pan de sal regular, 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00
horneado
Papa variedad harinosa, 20,00 20,00 30,00 30,00 50,00 50,00 100,00 | 100,00 13500 | 135,00
criolla, con cascara, cruda
CEREAL PAPA CRIOLLA DORADA CON  |Romero, seco 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
- - 16g 24g 40g 80g 108g
ACOMPANANTE ROMERO Y AJO Ajo, crudo 0,21 0,20 0,21 0,20 0,21 0,20 0,21 0,20 0,21 0,20
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 5,00 5,00 6,00 6,00
sal 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,50 0,50 0,50 0,50




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 preparaciéon uniforme.

Partir el limdn y extraer su jugo. Reservar el zumo en un recipiente pléstico 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 seguin 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 porcién 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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HAMBURGUESA DE POLLO APANADO CON QUESO

Dia anterior a la preparacion

1. Verificar el estado de los empaques, apariencia, olor, color, fecha de vencimiento y cantidad de la pechuga de pollo.

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

El dia de la preparacion:

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

Retirar la pechuga de pollo del refrigerador y verificar nuevamente su apariencia, textura y cantidad.

Cortar la pechuga en filetes delgados y uniformes para facilitar el apanado y el ensamblaje del sandwich.

Seleccionar, pesar, pelary triturar el ajo. Adicionar esta pasta a la pechuga de pollo junto con la sal y la paprika, mezclando para garantizar un marinado uniforme. Dejar reposar por algunos minutos mientras se continta con la preparacion.
Lavar y desinfectar los huevos seguin protocolo establecido por el operador y registrar el proceso en el formato correspondiente.

Abrir los huevos en un recipiente aparte y batir hasta obtener una mezcla homogénea.

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

Pasar los filetes de pollo previamente marinados por el huevo batido y posteriormente cubrir homogéneamente con harina de trigo.

Precalentar suficiente aceite de soya en sartén o freidora. Freir los filetes apanados hasta obtener una superficie dorada y coccién completa interna.
10. Tomar la temperatura final de coccidn y registrar en el formato correspondiente.

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

12. Mantener el pollo apanado a temperatura minima de 60 °C durante el proceso de distribucién.

13. Estandarizar la porcion segun nivel escolar para el ensamblaje del sandwich.

WwoNOU AWM R

PREPARACION DE VEGETALES

1. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate y la lechuga seguin protocolo establecido por el operador.
2. Cortar el tomate en rodajas uniformes.

3. Mantener la lechuga en hojas completas, escurridas y secas hasta el momento del ensamblaje.

ENSAMBLAJE DE LA HAMBURGUESA

1. Verificar el estado de los empaques del pan hamburguesa, fecha de vencimiento, apariencia, textura, olor y cantidad. Verificar aleatoriamente el peso de los panes para garantizar el gramaje establecido. Disponer el pan sobre bandejas limpias, secas y desinfectadas utilizando mano
limpia o pinza desinfectada.

2. Sobre una porcion de pan disponer el filete de pollo apanado caliente, adicionar una loncha de queso doble crema, posteriormente la rodaja de tomate y la hoja de lechuga seguin la porcidn previamente estandarizada. Cubrir con otra porcion de pan.

3. Ubicar las hamburguesas ensamblados sobre bandejas limpias, secas y desinfectadas, separadas seguin nivel escolar.

4. Ensamblar por tandas pequefias para garantizar que los sandwiches no permanezcan mas de 20 minutos a temperatura ambiente.

5. Verificar aleatoriamente la temperatura del pollo durante la distribucidn, garantizando temperaturas no inferiores a 60 °C y registrar en el formato correspondiente.

Nota: El queso doble crema debe adquirirse en presentacion tajada o tipo loncha para optimizar los tiempos operativos y garantizar la estandarizacion de la porcién.




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 coccion 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 distribucién 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.
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MENU No. 19
PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO SEFI‘!EVSICI; o | PESO |PESONETO SE':ZOD o | PESO |PESONETO SE:F;ISIC; o | PESO |PESONETO SE:';SIOD o | PESO |PESONETO SE‘:Z‘; o
BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(g) (g) (8) (g) (g)
Fresa, madura, cruda 42,11 40,00 42,11 40,00 42,11 40,00 42,11 40,00 42,11 40,00
BEBIDA (LACTEOS) SORBETE DE FRESA ;Z’i\t‘: de vaca, entera, en 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 13,00 13,00 200cc 15,00 15,00 220 cc 15,00 15,00 220cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Cerdolomo o cafion, grasa | 5 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00 70,00 70,00
aproximada 12%, crudo
ALIMENTO PROTEICO LOMO DE CERDO ASADO | Ajo, crudo 0,56 0,53 23g 0,56 0,53 30g 0,56 0,53 38g 0,56 0,53 46g 0,56 0,53 53g
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Sal 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60 0,70 0,70
Aceite de soya 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00




Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 46g 3,16 3,00 69g 4,21 4,00 92g 5,26 5,00 115g 6,32 6,00 138g
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Papa, variedad harinosa,
pastusa, con cdscara, cruda 20,00 20,00 20,00 20,00 30,00 30,00 45,00 45,00 50,00 50,00
CEREAL Harina de trigo, fortificada,
ACOMPANANTE todo propési%o, cruda 2,00 2,00 2,00 2,00 3,00 3,00 5,00 5,00 5,00 5,00
23 gde 23 gde 33 gde 53 gde 59 g de
PAPA ABORRAJADA CON PICO DE |Huevo de gallina, entero, apa + 15 apa +21 apa + 27 apa + 30 apa + 36
GALLO crudo ¢ L1 1,00 ':Ieppico deg L1 100 F:ieppico deg 2,22 2,00 pdeppico deg 3,33 3,00 :leppico d(-:g 4,44 4,00 ':ieppico deg
Sal 0,20 0,20 gallo 0,30 0,30 gallo 0,40 0,40 gallo 0,50 0,50 gallo 0,60 0,60 gallo
Cebolla cabezona, cruda 5,26 5,00 7,37 7,00 9,47 9,00 10,53 10,00 12,63 12,00
Tomate, crudo 12,50 10,00 17,50 14,00 22,50 18,00 25,00 20,00 30,00 24,00
Cilantro, crudo 1,11 1,00 1,11 1,00 1,67 1,50 2,22 2,00 2,78 2,50
Limén, crudo 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50 1,00 0,50
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00
FRUTA MANDARINA ENTERA Mandarina, cruda 114,29 80,00 114 ¢ 157,14 110,00 157 g 157,14 110,00 157 g 157,14 110,00 157 g 157,14 110,00 157 g

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 congelacién.

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 azucar 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 seguin nivel escolar e iniciar su distribucion, servir por baches o tandas para garantizar que no permanezca por mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y registrar aleatoriamente la temperatura durante la distribucidn 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.




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 segtin 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 exposicidn 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 sabory color.

Dejar reposar la carne condimentada durante algunos minutos mientras se continta 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 coccién 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 dreas crudas en el interior.

10. Retirar del fuego una vez se alcance una temperatura interna minima de 74 °C y mantener cubierta la preparacidn 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 coccidn 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 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 preparacidn. Una vez alcance ebullicidn, 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 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 porcion segun nivel de escolaridad y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °Cy evitando exposicidn prolongada a temperatura ambiente.

PAPA ABORRAJADA CON PICO DE GALLO

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

Seleccionar, pesar, lavar y retirar brotes de la papa comun. Posteriormente cortar en rodajas de grosor medio y uniforme.

Lavar y desinfectar los huevos segun el procedimiento establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.

Batir los huevos junto con la sal hasta obtener una mezcla homogénea.

Disponer la harina de trigo en un recipiente amplio y limpio.

Calentar suficiente aceite e incorporar las rodajas de papa previamente pasadas por huevo y harina, garantizando un cubrimiento uniforme.

Freir por tandas hasta obtener una superficie dorada y una textura completamente cocida en el interior.

Retirar y ubicar sobre material absorbente para eliminar exceso de grasa.

Tomar la temperatura final de coccidn, 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.
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PICO DE GALLO

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

2. Seleccionar, pesar, lavar y desinfectar el tomate, cebolla, cilantro y limdn segun el protocolo establecido por el operador. Registrar el proceso en el formato correspondiente.

3. Picar el tomate, la cebolla y el cilantro en cuadros pequefios. Cortar el limoén y extraer su jugo.

4. Mezclar los ingredientes hasta obtener una preparaciéon homogénea y adicionar el jugo de limén.

5. Refrigerar la preparacidn en recipientes limpios y desinfectados hasta alcanzar una temperatura entre 2 °Cy 6 °C.

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

7. Verificar y registrar que la temperatura del pico de gallo se encuentre entre 2 °Cy 6 °C antes del servido.

8. Estandarizar la porcion segun nivel escolar y realizar el servido del pico de gallo sobre la papa aborrajada al momento de la distribucion, garantizando que la preparacion fria se mantenga entre 2 °Cy 6 °Cy que no permanezca mas de 20 minutos a temperatura ambiente. Tomar y
registrar aleatoriamente la temperatura durante la distribucion. Si supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.

MANDARINA ENTERA

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

2. Lavar las manos segun protocolo establecido.

3. Verificar el estado de las mandarinas, evaluando apariencia, color, olor, textura, integridad y cantidad. Registrar la inspeccion segun el procedimiento establecido.
4. Clasificar, lavar y desinfectar las mandarinas de acuerdo con el protocolo del operador, registrando el proceso en el formato correspondiente.

5. Estandarizar la porcién segun el nivel escolar y distribuir la fruta entera.
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MENU No. 20

PREESCOLAR PRIMARIA 1 PRIMARIA 2 SECUNDARIA CICLO MEDIO Y COMPLEMENTARIO
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO  |PESO NETO sel:/iz o | PESO |PESONETO sz':/ﬁ?) o | PESO |PESONETO SEl:!EVSI(I; o | PESO |PESONETO SE:;Z‘; o | PESO |PESONETO SE:E‘Z‘; o
BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8) BRUTO (g) (g) BRUTO (g) (8)
(g) (8) (g) (8) (g)
BEBIDA (LACTEOS) JUGO DE LULO EN AGUA Lulo, crudo 100,00 60,00 200cc 100,00 60,00 200cc 100,00 60,00 200 cc 100,00 60,00 220 cc 100,00 60,00 220 cc
Azucar blanco, granulado 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Frijol nima, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 30,00 30,00 40,00 40,00 40,00 40,00
Zapallo, crudo 7,69 5,00 7,69 5,00 7,69 5,00 9,23 6,00 10,77 7,00
Zanahoria, sin cascara, 5,88 5,00 5,88 5,00 5,88 5,00 7,06 6,00 8,24 7,00
cruda
Pltano hartén, verde, 4,41 3,00 4,41 3,00 4,41 3,00 5,88 4,00 7,35 5,00
crudo
ALIMENTO PROTEICO FRIJOLES GUISADOS ) 66¢g 89g 89g 119g 123¢g
Cebolla junca, tallos, cruda 7,50 3,00 7,50 3,00 7,50 3,00 10,00 4,00 12,50 5,00
Tomate, crudo 3,75 3,00 3,75 3,00 3,75 3,00 5,00 4,00 8,75 7,00
Paprika 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Ajo, crudo 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50 0,53 0,50
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,60 0,60 0,60 0,60
Aceite de Soya 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 5,00 5,00
Arroz blanco, pulido, crudo 20,00 20,00 30,00 30,00 40,00 40,00 50,00 50,00 60,00 60,00
ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda 2,11 2,00 46g 3,16 3,00 69g 4,21 4,00 92g 5,26 5,00 115g 6,32 6,00 138g
Sal 0,20 0,20 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
CEREAL Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 5,00 5,00
ACOMPANANTE platano hartén, maduro, 27,78 20,00 41,67 30,00 41,67 30,00 83,33 60,00 83,33 60,00
crudo 13g 19g 19g 38g 38g
TAJADA DE PLATANO MADURO |Queso fresco, semiduro, platano platano platano platano platano
ASADO CON QUESO semimagro, tipo doble 15,00 15,00 maduro + 15,00 15,00 maduro + 15,00 15,00 maduro + 15,00 15,00 maduro + 15,00 15,00 maduro +
crema 15 g queso 15 g queso 15 g queso 15 g queso 15 g queso
Aceite de soya 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00

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 cascara.

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 porcion 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 distribucion. Si esta supera los 6 °C, aplicar medidas correctivas inmediatas.




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:

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

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

3. 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.

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

5. 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.

6. 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.
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 porcion segun nivel escolar y distribuir caliente, garantizando una temperatura minima de servicio de 60 °C.

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 ebullicién, 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 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 porcion 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 coccion 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.

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