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Puntos clave de registros diarios de producción de alimentos

1. Los registros de producción de alimentos deben completarse a diario para todas las comidas 

reembolsables preparadas, servidas y reclamadas para reembolso.

2. Los registros de producción de alimentos deben incluir todos los elementos (condimentos, otros, etc.) que 

forman parte de la comida reembolsable. Asegúrese de indicar el sabor y el contenido de grasa de la 
leche.

3. La columna de porciones planificadas no tiene que coincidir con la cantidad total preparada. La cantidad 
total preparada debería ser suficiente para cubrir la cantidad total servida durante el día.

4. Al registrar en la columna “Contribución por comida”:

a. Registre el componente “Carne/Sustituto de carne” (M/MA) en onzas equivalentes (por ej., 2 oz. eq. 

carne/sustituto de carne).
b. Registre el componente “Verduras” (V) en tazas (por ej., ½ taza verduras).

c. Registre el componente “Fruta” (F) en tazas (por ej., ½ taza fruta).

d. Registre el componente “Grano” (G) en equivalentes en onzas (por ej., 1½ oz. eq. grano)

e. Registre el componente “Leche” (L) en onzas o ½ pintas (por ejemplo, 8 oz. leche).
f. Una contribución por comida no es necesaria para “Condimentos/Otros”.

5. Registre un número de receta para cualquier artículo alimenticio que contenga más de un ingrediente.

6. Registre los tamaños de las porciones como la cantidad servida en el plato (por ej., 1 cada una, ½ taza, 1 

rebanada, 5 nuggets, 2 oz., etc.).

7. ¡No confunda pesos y medidas! Si el tamaño de la porción se registra como peso, debe pesar este artículo 

(por ej., 2.25 oz. de pollo o 3.5 oz. de lechuga). Si es un volumen líquido, como salsa, use un utensilio 

porcionador que mida en tazas u onzas.

8. Si los registros de producción están preimpresos, la columna “Cantidad total preparada” debe ajustarse 

según sea necesario el día de servicio para reflejar la producción real.

9. Las etiquetas actuales (información nutricional, hojas de análisis de productos y etiquetas de nutrición 

infantil [CN]) deben conservarse en archivo de todos los artículos que se sirven. Las etiquetas no deben 

una antigüedad mayor a 5 años.

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

11. Registre la cantidad total preparada en libras/onzas, latas n.º 10, cuartos de galón, cajas o cada una con el 

número de porciones definido (conforme a la Guía de compra de alimentos o la etiqueta del producto).

Si registra en cajas, debe enumerar el número de porciones en cada caso.

12. Registre las sobras en porciones o recipientes/sartenes.

13. Cuando use sobras, asegúrese de registrar toda la información exigida, incluyendo la contribución por 

comida. En la columna “Cantidad total preparada”, escriba “LO desde (fecha en que se preparó 

originalmente el artículo alimenticio)”.

14. Se exige la información notificada en las secciones 1-20 en el prototipo del “Registro diario de 

producción de alimentos” del TDA (preparación in situ).

15. Utilice el registro de producción de alimentos correcto (cocinas centrales, receptoras o in situ) con base 

en su método de preparación de comidas.


