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school/escuela: ________________________________
          
DATE/FECHA: 
________________________________

PREPARED BY/PREPARADO 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


	enter hot/cold

holding/ ENTRADA MANT.

CALOR/FRÍO
exit     hot/cold                                                                             holding/ SALIDA     MANT.                                                                             CALOR/FRÍO
	
	grades/GRADOS

	grades/GRADOS

	
	
	

	
	
	
	
	
	portion size/

TAMAÑO DE LA PORCIÓN
	# of servings/
N.º DE PORCIONES
	Component Contribution/
CONTRIBUCIÓN DE LOS COMPONENTES
	portion

size/
PORCIÓN

TAMAÑO
	# 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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Actual meals served/Comidas reales servidas:


grades/Grados ________ ________


grades/Grados ________ ________


adults/Adultos ________


   program adults/Programa Adultos ________


      Total ________





DAILY PRODUCTION RECORD/


REGISTRO DE PRODUCCIÓN DIARIA





Production Notes/NOTAS DE PRODUCCIÓN:





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).










