Se EXIGE la informacién resaltada en azul.

1. CE

2.  Nombre del sitio

3. Servicio de comidas

4a-c. Comidas servidas

5. Fecha

6-11. Todos los articulos de menu
indicados

12. Contribucién por comida para
cada articulo.

13. N.° dereceta o N.° de
nutricion infantil.

14-16. Grupo de edad/grado a
servir.

14a-16a. NUmero de porciones
planificadas con base en la comida.
Revise el historial de menus para
establecer este nimero.

17. Indigue las porciones para
adultos y los tamafios de las
porciones planificadas

18. Porciones ala cartay
tamanos de porciones planificadas
19. Cantidad total preparada en
Ib., oz., oz. eq., latas n.° 10, cajas,
etc.

20. Las sobras se pueden
registrar como porciones o
contenedores/unidades gque quedan
después del servicio de comidas.
21. Utilice esta columna opcional

como herramienta de comunicacion.

Texas Department of Agriculture

Registro diario de produccion de alimentos para cocinas in situ
1. Nombre de entidad contratante (CE): Distrito Escolar Independiente de cualquier lugar
2. Nombre del sitio: Mi Escuela Primaria
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4. Nimero de comidas servidas 42, Estudiantes: 200 5. Fecha: 25 de marzo de 2050

3. Servicio de comidas: O] Desayuno [ Almuerzo [ Botana [ Cena 4b. Adultos: 0
3a. Tipo de servicio: [0 OVS [J Servir unicamente 4c. Total: 200
Abreviaturas usadas:
Porciones planificadas y tamaiios de porcion
1. 15. 16. 17 18.
Edad/Grado K-5 Edad/Grado_ Edad/Grado, Adultos. Alacarta
. 19.
Contribucio B = 15b. 162 s 10 17a. - ""«“‘* 182 S Cantidad total p 2
npor 13 R 1\ porciones | Tamaiiode porcion | NS porciones | 122110 de [ N porciones b (b, cuartos de gakon, galones, E Comentarios
Articulo alimenticio | ‘comida’ " N°de receta poee porcion G s olatas n°10) Sobras (Opcional)
16. Carne/Sustituto de came
20z.eq
| camelsusti| 1 caja con 200
Pechuga de pollo al homo s (CN000000 200 1 cada uno neslcaja
camne
10z eq. 2 cajas con 100
Rollo de grano integral grano 200 |1 cada uno porciones/caja
8. Verdura
112 taza
Frijoles verdes verduras V-4 200 112 taza __latasn®10
©)
12 taza 4 cajas con 50
Puré de papa verduras V-2 200 112 taza ¥ g
© porciones/caja
9. Fruta.
Trocitos de piia 1/f2n:;za 00 | 12taza _ latasn®10
10. Leche
Leche chocolatada sin {8 oz leche] 150  —— 3 cajas con 50
grasa porciones/caja
Leche solaal 1% 8 0z. leche 50 1 cada uno 1 caja con 50 porciones/caja
11. Otros! Condimento
Kétchup 200 |2 cada uno 1 caja con 400/caja

Food and Nutrition Division
National School Lunch Program

TEXAS DEPARTMENT OF AGRICULTURE
COMMISSIONER SID MILLER

Fraud Hotline: 1-866-5-FRAUD-4 or 1-866-537-2834 | P.O. Box 12847 | Austin, TX 78711
Toll Free: (877) TEX-MEAL | For the hearing impaired: (800) 735-2989 (TTY)

This product w as funded by USDA.
This institution is an equal opportunity provider.

f ©

¥y O

Updated 5/12/2021

w ww.SquareMeals.org


https://www.facebook.com/TexasDepartmentofAgriculture/
https://www.instagram.com/texasagriculture/?hl=en
https://twitter.com/TexasDeptofAg?ref_src=twsrc%5Egoogle%7Ctwcamp%5Eserp%7Ctwgr%5Eauthor
https://www.youtube.com/channel/UC8e-ZfjMoig2DWArJq1wRpQ
https://www.fns.usda.gov/cr/fns-nondiscrimination-statement

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Puntos clave de registros diarios de produccion de alimentos

Los registros de produccion de alimentos deben completarse a diario para todas las comidas
reembolsables preparadas, senidas y reclamadas para reembolso.

Los registros de produccion de alimentos deben incluir todos los elementos (condimentos, otros, etc.) que
forman parte de la comida reembolsable. Asegurese de indicar el sabor y el contenido de grasa de la
leche.

La columna de porciones planificadas no tiene que coincidir con la cantidad total preparada. La cantidad
total preparada deberia ser suficiente para cubrir la cantidad total senida durante el dia.

Al registrar en la columna “Contribucion por comida”:

a. Registre el componente “Carne/Sustituto de carne” (M/MA) en onzas equivalentes (por e€j., 2 0z. eq.
carne/sustituto de carne).

Registre el componente “Verduras” (V) en tazas (por ej., V2 taza verduras).

Registre el componente “Fruta” (F) en tazas (por €j., 2 taza fruta).

Registre el componente “Grano” (G) en equivalentes en onzas (por €j., 12 0z. eq. grano)

Registre el componente “Leche” (L) en onzas o Yz pintas (por ejemplo, 8 oz. leche).

Una contribucién por comida no es necesaria para “Condimentos/Otros”.

~® 200

Registre un nimero de receta para cualquier articulo alimenticio que contenga mas de un ingrediente.

Registre los tamafios de las porciones como la cantidad senida en el plato (por €j., 1 cada una, Y2 taza, 1
rebanada, 5 nuggets, 2 oz., etc.).

iNo confunda pesos y medidas! Si el tamafio de la porcion se registra como peso, debe pesar este articulo
(por €j., 2.25 0z. de pollo 0 3.5 0z. de lechuga). Sies un wlumen liquido, como salsa, use un utensilio
porcionador que mida en tazas u onzas.

Si los registros de produccion estan preimpresos, la columna “Cantidad total preparada” debe ajustarse
segun sea necesario el dia de senicio para reflejar la produccién real.

Las etiquetas actuales (informacion nutricional, hojas de andlisis de productos y etiquetas de nutricion
infantil [CN]) deben conservarse en archivo de todos los articulos que se sirven. Las etiquetas no deben
una antigiedad mayor a 5 afos.

Utilice la Guia de compra de alimentos para determinar la cantidad total que debe preparar.

namero de porciones definido (conforme ala Guia de compra de alimentos o la etiqueta del producto).

Registre la cantidad total preparada en libras/onzas, latas n.° 10, cuartos de galdn, cajas o cada una con el
Si registra en cajas, debe enumerar el nUmero de porciones en cada caso. *

Registre las sobras en porciones o recipientes/sartenes.

Cuando use sobras, asegurese de registrar toda la informacién exigida, incluyendo la contribucién por
comida. Enla columna “Cantidad total preparada”, escriba “LO desde (fecha en que se preparé
originalmente el articulo alimenticio)”.

Se exige lainformacién notificada en las secciones 1-20 en el prototipo del “Registro diario de
produccion de alimentos” del TDA (preparacion in situ).

Utilice el registro de produccion de alimentos correcto (cocinas centrales, receptoras o in situ) con base
en su método de preparacion de comidas.



