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school/escuela: ____________________ 

DAILY PRODUCTION RECORD INSTRUCTIONS/

REGISTRO DE PRODUCCIÓN DIARIA instrucciones
date/ FECHA: 
______________________


 CHECK BOX FOR MEAL SERVED (BREAKFAST OR LUNCH)/

Marque la casilla de la comida servida (desayuno o almuerzo)
prepared byPREPARADO POR: __________
 BREAKFAST/DESAYUNO 
  
LUNCH/ALMUERZO
	MENU ITEMS 

and 

condiments/
ARTÍCULOS DEL MENÚ 

Y 

CONDIMENTOS
	haccp*
process  

1, 2, 3 or O/PROCESO

HACCP*  

1, 2, 3 O O
	temperatures ˚F + time for holding/ TEMPERATURAS ˚F + TIEMPO DE ESPERA
	RECIPE # 

OR

BRAND NAME AND CODE #/

RECETA N.º 
O
marca y N.º de código
	PLANNED REIMBURSABLE MEAL SERVINGS/
PORCIONES DE COMIDAS REEMBOLSABLES PREVISTAS
	planned adult

and a la carte servings/

ADULTO PREVISTO

Y PORCIONES A LA CARTA
	total amount prepared/

CANTIDAD TOTAL PREPARADA


	LEFTOVERS/

RESTOS DE COMIDA

	
	
	cooking/COCINA
	HOLDING/
Conservar
	
	GRADES/GRADOS
	GRADES/GRADOS
	
	
	

	
	
	
	
	
	portion size/

TAMAÑO DE LA PORCIÓN
	# of servings/

N.º DE PORCIONES
	COMPONENT CONTRIBUTION/
Contribución de los componentes
	portion

size/

TAMAÑO DE LA PORCIÓN
	# of servings/

N.º DE PORCIONES
	COMPONENT CONTRIBUTION/
Contribución de los componentes
	# of servings/

N.º DE PORCIONES
	lb or qUANTITY

OR SERVINGS/

LIBRAS O CANTIDAD

O PORCIONES
	lb or qUANTITY OR SERVINGS/

LIBRAS O CANTIDAD O PORCIONES

	LIST ALL MENU ITEMS THAT CONTRIBUTE TO A REIMBURSABLE MEAL. INCLUDE ALL CONDIMENTS./Enumere todos los elementos del menú que contribuyen a una comida reembolsable. incluya todos los condimentos.
	INSERT THE HACCP PROCESS NUMBER OR “O” FOR EACH MENU ITEM AND CONDIMENT./INSERTAR EL NÚMERO O LA "O" del proceso APPCC para cada producto del menú y condimento
	THESE TEMPERATURES MUST BE RECORDED HERE OR ON ANOTHER DISTRICT FORM. ADD TIME WITH HOLDING TEMPS./estas temperaturas deben registrarse aquí o en otro formulario del distrito. Añada el tiempo con las temperaturas de mantenimiento.
	LIST THE RECIPE # OR THE BRAND NAME AND PRODUCT NUMBER HERE. CANNED, FROZEN AND FRESH FRUIT & VEG. – LIST ONLY PRODUCT DESCRIPTIONS (APPLES -113 CT.; PEACHES – LT SYRUP OR USDA; APPLESAUCE –SWEETENED OR UN-SWEETENED, ETC. FOR CONDIMENTS: RECORD SERVING SIZES AND NOTE IF LOW FAT OR LOW SODIUM VERSION./Escriba aquí el número de la receta o la marca y el número del producto. FRUTAS Y VERDURAS enlatadas, congeladas y frescas. - indique sólo las descripciones de los productos (manzanas - 113 ct.; melocotones - sirope bajo o usda; compota de manzana - azucarado o sin azucarar, etc.) para los condimentos: indique el TAMAÑO DE LAS PORCIONES Y ANOTE si se trata de una versión baja en grasas o en sodio.
	PORTION SIZES SHOULD REPRESENT VOLUME IN CUPS OR WEIGHT IN OZ./El tamaño de las porciones debe representar volumen en tazas o peso en onzas.
	LIST HOW MANY PORTIONS OF EACH MENU ITEM YOU THINK WILL BE TAKEN AS PART OF A REIMBURSABLE MEAL. INCLUDE FREE SECONDS IN THIS COLUMN ALSO./Enumerar cuántas porcionesde cada plato del menú cree que se tomará como partede una comida reembolsable. incluya también los segundos libres en esta columna.
	RECORD WHAT A SERVING OF THE RECIPE OR PRODUCT CONTRIBUTES TO THE MEAL PATTERN.  MEAT/MEAT ALTERNATE (M/MA), FRUIT/VEGETABLE (F/V), GRAIN BREAD (GB)
RECORD FRUIT, VEGETABLE, AND STAR/HY VEGETABLES IN CUPS. IF ½ CUP FRUIT AND ½ CUP OF VEGETABLE IS PLANNED, RECORD “1/2” IN THE APPROPRIATE COLUMNS./Anote lo que aporta una ración de la receta o producto al régimen de comidas.  Carne/alternartiva a la Carne  (M/MA), Fruta/Verdura (F/V), Pan de cereales (GB)
Anote la fruta, la verdura y almidonados/hortalizas en tazas. Si se planea comer ½ taza de fruta y ½ taza de verdura, anote "1/2" en las columnas correspondientes.
	EXAMPLE: IF YOU PORTION WITH A 3 OZ. SPOODLE, ENTER 3/8 C. AS THE PORTION SIZE OR WRITE “3 OZ SPOODLE../ejemplo: si su porción es de una cucharilla de 3 onzas, INTRODUZCA 3/8 c. como tamaño de porción o escriba "cucharilla de 3 oz.
	REMINDER: DO NOT INCLUDE A LA CARTE MILK PURCHASED BY STUDENTS BRINGING LUNCHES FROM HOME OR 2ND MILKS SOLD IN THIS COLUMN./recordatorio: no incluya en esta columna la leche a la carta comprada por los alumnos que traen el almuerzo de casa ni las leches de 2ª venta.
	EXAMPLE: CHILD NUTRITION (CN) LABEL STATES A PURCHASED WHOLE GRAIN BREAKFAST BAGEL PROVIDES 1 OZ EQ. MEAT/MEAT ALTERNATE AND 1 OZ EQ. GRAINS. RECORD 1 M/MA AND 1 GB.

KEEP STANDARDIZED RECIPES, CHILD NUTRITION LABELS AND/OR SIGNED MANUFACTURER’S FORMULATION STATEMENTS AS DOCUMENTATION./ejemplo: La etiqueta de Nutrición Infantil (NC) indica que un panecillo integral para el desayuno aporta el equivalente a 1 onza de carne o carne alternativa y el equivalente a 1 onza de cereales. Grabar 1 M/MA and 1 GB.
Conserve como documentación las recetas normalizadas, las etiquetas de nutrición infantil y/o las declaraciones firmadas de formulación del fabricante.
	RECORD ALL PAID ADULTS, FOOD SERVICE EMPLOYEE ADULTS AND A LA CARTE (INCLUDING MILK PURCHASED FOR LUNCHES FROM HOME, 2ND MILKS AND 2ND LUNCHES)./Registre todos los adultos pagados, los adultos empleados en el servicio de comidas y a la carta (incluida la leche comprada para almuerzos desde casa, las segundas leches y los segundos almuerzos).
	LIST THE AMOUNT OF FOOD PREPARED FOR REIMBURSABLE MEALS, ADULTS AND A LA CARTE. THIS AMOUNT IS BASED ON THE USDA FOOD BUYING GUIDE, USDA RECIPE 

OR DISTRICT STANDARDIZED RECIPE./INDIQUE LA CANTIDAD DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA COMIDAS REEMBOLSABLES, ADULTOS Y A LA CARTA. ESTA CANTIDAD SE BASA EN LA GUÍA DE COMPRA DE ALIMENTOS DEL USDA, RECETA DEL USDA 
O RECETA ESTANDARIZADA DEL DISTRITO.

	RECORD NUMBER OF LEFT OVERS FOR ALL MENU ITEMS./REGISTRE EL NÚMERO DE SOBRANTES para todos los elementos del menú.



Actual meals served/


Comidas reales servidas:





grades/Grados ___________ __________


grades/Grados ___________ __________


adults/Adultos ___________


   program adults/Programa Adultos _______


      Total ________





PRODUCTION NOTES:


  RECORD PERTINENT INFORMATION FOR DAILY PRODUCTION SUCH AS PREPARATION INSTRUCTIONS FOR SPECIFIC ITEMS OR REMINDERS ABOUT NECESSARY TASKS TO PERFORM./


Notas de producción:


  registrar la información pertinente para la producción diaria, como instrucciones de preparación para artículos específicos o recordatorios sobre las tareas necesarias que se realicen.





haccp processes/PROCESOS DE HACCP:


1 –  foods that must be kept below 41˚F/ALIMENTOS QUE DEBEN MANTENERSE POR DEBAJO DE 41 ˚F.


2 –  foods that must be heated and held above 135˚F/ALIMENTOS QUE DEBEN CALENTARSE Y MANTENERSE POR ENCIMA DE 135 ˚F.


3 –  foods that are heated, cooled and sometimes reheated to 165˚F/ ALIMENTOS QUE SE CALIENTAN, SE ENFRÍAN Y A VECES SE RECALIENTAN A 165 ˚F.


o – FOODS THAT MAY BE STORED AND/OR SERVED AT ROOM TEMPERATURE  (BREAD/ROLLS, CHIPS, DRY CEREAL, COOKIES, MOST CAKES, CRACKERS, PEANUT BUTTER, SALAD DRESSING/MAYONNAISE CATSUP/MUSTARD PACKETS)/ALIMENTOS QUE PUEDEN CONSERVARSE O SERVIRSE A TEMPERATURA AMBIENTE (PAN/BOLLOS, PATATAS FRITAS, CEREALES SECOS, GALLETAS, LA MAYORÍA DE LOS PASTELES, GALLETAS SALADAS, MANTEQUILLA DE MANÍ, ADEREZO PARA ENSALADAS/PAQUETES DE MAYONESA DE KÉTCHUP/MOSTAZA).
















