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Para todos los demás programas de asistencia de nutrición del FNS, agencias estatales o locales y sus subreceptores, deben publicar la siguiente Declaración de No Discriminación:
De acuerdo con la ley federal de derechos civiles y las normas y políticas de derechos civiles del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), esta entidad está prohibida de discriminar por motivos de raza, color, origen nacional, sexo (incluyendo identidad de género y orientación sexual), discapacidad, edad, o represalia o retorsión por actividades previas de derechos civiles.
La información sobre el programa puede estar disponible en otros idiomas que no sean el inglés. Las personas con discapacidades que requieren medios alternos de comunicación para obtener la información del programa (por ejemplo, Braille, letra grande, cinta de audio, lenguaje de señas americano (ASL), etc.) deben comunicarse con la agencia local o estatal responsable de administrar el programa o con el Centro TARGET del USDA al (202) 720-2600 (voz y TTY) o comuníquese con el USDA a través del Servicio Federal de Retransmisión al (800) 877-8339.
Para presentar una queja por discriminación en el programa, el reclamante debe llenar un formulario AD-3027, formulario de queja por discriminación en el programa del USDA, el cual puede obtenerse en línea en: https://www.usda.gov/sites/default/files/documents/ad-3027s.pdf, de cualquier oficina de USDA, llamando al (866) 632-9992, o escribiendo una carta dirigida a USDA. La carta debe contener el nombre del demandante, la dirección, el número de teléfono y una descripción escrita de la acción discriminatoria alegada con suficiente detalle para informar al Subsecretario de Derechos Civiles (ASCR) sobre la naturaleza y fecha de una presunta violación de derechos civiles. El formulario AD-3027 completado o la carta debe presentarse a USDA por:
correo:
U.S. Department of Agriculture
Office of the Assistant Secretary for Civil Rights
1400 Independence Avenue, SW
Washington, D.C. 20250-9410; o
 fax:
(833) 256-1665 o (202) 690-7442; o
correo electrónico:
Program.Intake@usda.gov

Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.
Este proyecto se ha financiado, al menos en parte, con fondos federales del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. El contenido de esta publicación no refleja necesariamente la opinión ni las políticas del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, ni tampoco hace mención de nombres comerciales, productos comerciales u organizaciones implica el respaldo del Gobierno de los Estados Unidos.


Programa de formación para la preparación y retención de nutrición en los equipos
«Back to Scratch»: Taller de habilidades culinarias para gerentes
Este libro pertenece a: Click or tap here to enter text.


Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición
«Back to Scratch»: Taller de habilidades culinarias para gerentes
Agenda de 8:00 a.m. a 3:00 p.m.
Bienvenida/introducción
A la encuesta previa
Gestionar las expectativas del taller
Propósito del taller: El participante del taller «Back to Scratch» adquirirá habilidades culinarias básicas para implementar métodos para cocinar desde cero y de cocina rápida desde cero, con alimentos adquiridos a nivel local para ofrecer un menú a los estudiantes un menú variado.
Objetivos del taller:
1. Aplicar técnicas culinarias aplicadas a cocinar desde cero o de cocina rápida desde cero con sabores de todo el mundo para crear comidas culturalmente inclusivas utilizando productos adquiridos localmente y del USDA.
Descubrir hierbas y especias para mejorar el sabor, reducir las cantidades de sodio y cumplir con los Estándares de Nutrición de Transición y la Regla propuesta del USDA.
Identificar formas de mejorar la eficiencia durante la producción.
Mostrar cómo medir y pesar correctamente los ingredientes.
Describir maneras promover las comidas a través de la configuración de la línea de servicio y la interacción con el cliente.
a. Folleto: Tabla de estacionalidad de Virginia 2023
Habilidades con cuchillos: Habilidades básicas con cuchillos y tratamiento de verduras y frutas
· Folleto: Habilidades con cuchillos
· Folleto: Trucos de cocina
· Folleto: Diferencia entre peso y volumen

Revisión de recetas
Disposición de ingredientes y equipo pequeño
Cómo preparar un puesto de trabajo
Cocina por lotes para recetas de calidad y seguridad
Recetas y ingredientes locales
· Folleto: Cómo dar sabor a alimentos para niños
· Folleto: Cultivar un entorno culturalmente inclusivo
Tiempo de cocina 1:
Equipo 1: Rollo de atún Tik Tok, Pan de jengibre y pera para el desayuno
Equipo 2: Tagine de pollo con nectarinas, ensalada de acompañamiento, salsa de mostaza y miel, salsa César y salsa ranchera
Equipo 3: ensalada de pollo al curry, palitos picantes de calabacín, granola
Equipo 4: Revuelto con ingredientes locales de Virginia y glaseado de soja y
jengibre, arroz con lima y cilantro
Equipo 5: Burrito de ternera, frijoles y queso, tarta crujiente de arándanos (congelado pero local)
Equipo 6: Sándwich de queso tostado gourmet, brócoli asado al parmesano, pan de banana split
Almuerzo (prueba de sabor) Limpieza de cocina
Compartir recetas/Comentarios del chef
Folleto: Hacer pruebas de rendimiento para recetas
Marketing
Prueba de sabor con los estudiantes
Pedir comentarios de los clientes
· Trabajar con grupos de estudiantes fuera de los horarios de servicio
Diagramas de preparación de Línea/línea de servicio
Conversación sobre decoración
· Folleto: Diagramas de líneas de servicio
Tiempo de cocina 2
Equipo 1: Postre helado de mantequilla de maní y mermelada
Equipo 2: Patatas de desayuno al limón, de Virginia
Equipo 3: Pastel de manzana sin corteza
Equipo 4: Ensalada de tomates cherri y maíz, batido Hulk de Virginia
Equipo 5: Ensalada de brócoli con arándanos rojos secos
Equipo 6: Coliflor Bang Bang
Prueba de sabor - Compartir recetas/Comentarios del chef
Limpieza de la cocina
Servicio al cliente: Interno y externo
¡Envuélvelo!
Posterior a la encuesta
Aplazamiento

«Back to Scratch»: Taller de habilidades culinarias para gerentes – Notas para uno mismo
Habilidades básicas de cuchillo y mantenimiento: Click or tap here to enter text.
Trucos de cocina: Click or tap here to enter text.


«Back to Scratch»: Taller de habilidades culinarias para gerentes – Notas para uno mismo
Diferencia entre peso y volume: Click or tap here to enter text.
Cocción por lotes y producción de alimentos cantidades grandes: Click or tap here to enter text.
Cómo dar sabor a alimentos: Click or tap here to enter text.


Calendario De Estacionalidad De Alimentos
G: verde oscuro
R: Rojo/Naranja
S: Almidonado
O: Otro
F: fruta
Septiembre
Manzanas (F)
Rúcula (G)
Peras asiáticas (F)
Bok Choy bebé (G)
Remolachas (O)
Pimientos (O) (R)
Repollo (O)
Zanahorias (R)
Zanahorias (Arco Iris) (O)
Coliflor (O)
Coles verdes (G)
Maíz (S)
Pepinos (O)
Berenjena (O)
Hinojo (O)
Ajo (O)
Uvas (F)
Judías verdes (O)
Col rizada (G)
Lechuga (G)
Hongos (Blancos) (O)
Hojas de mostaza (G)
Okra (O)
Cebollas (O)
Duraznos (F)
Pimientos (O)
Pastel de calabazas (R)
Ciruelas (F)
Rábanos (O)
Frambuesas (F)
Mezcla de ensalada (G)
Pimientos para bocadillos (R)
Espinacas (G)
Sunchokes (O)
Batatas Dulces(R)
Acelgas (G)
Tomatillos (O)
Tomates (R)
Hojas de nabo (G)
Nabos (O)
Sandía (F)
Calabaza de invierno (R)
Calabaza de verano amarilla (O)
Calabacín (O)
Octubre
Manzanas (F)
Rúcula (G)
Peras asiáticas (F)
Bok Choy bebé (G)
Remolacha (O)
Pimientos (O) (R)
Brócoli (G)
Coles de Bruselas (O)
Repollo (O)
Zanahorias (R)
Zanahorias (Arco Iris) (O)
Coliflor (O)
Raíz de apio (O)
Coles verdes (G)
Pepinos (O)
Berenjena (O)
Hinojo (O)
Ajo (O)
Uvas (F)
Judías verdes (O)
Col rizada (G)
Colinabo (O)
Puerros (O)
Lechuga (G)
Hongos (Blancos) (O)
Hojas de mostaza (G)
Cebollas (O)
Chirivías (S)
Pastel de calabazas (R)
Patatas (S)
Frambuesas (F)
Rábanos rojos (O)
Mezcla de ensalada (G)
Pimientos para bocadillos (R)
Espinacas (G)
Sunchokes (O)
Patatas Dulces (R)
Acelgas (G)
Tomates (R)
Hojas de nabo (G)
Nabos (O)
Calabaza de invierno (R)
Calabaza de verano amarilla (O)
Calabacín (O)
Noviembre
Manzanas (F)
Rúcula (G)
Peras asiáticas (F)
Remolacha (O)
Brócoli (G)
Coles de Bruselas (O)
Repollo (O)
Zanahorias (R)
Zanahorias (Arco Iris) (O)
Coliflor (O)
Raíz de apio (O)
Coles verdes (G)
Pepinos (O)
Hinojo (O)
Ajo (O)
Tomates hidropónicos (R)
Col rizada (G)
Colinabo (O)
Puerros (O)
Lechuga (G)
Hongos (Blancos) (O)
Hojas de mostaza (G)
Cebollas (O)
Chirivías (S)
Pastel de calabazas (R)
Patatas (S)
Rábanos (rojo, sandía, daikon morado) (O)
Rutabaga (O)
Mezcla de ensalada (G)
Espinacas (G)
Sunchokes (O)
Patatas Dulces (R)
Acelgas (G)
Hojas de nabo (G)
Nabos (O)
Calabaza de invierno (R)
Diciembre
Manzanas (F)
Rúcula (G)
Remolacha (O)
Brócoli (G)
Coles de Bruselas (O)
Repollo (O)
Zanahorias (R)
Zanahorias (Arco Iris) (O)
Coliflor (O)
Raíz de apio (O)
Coles verdes (G)
Hinojo (O)
Ajo (O)
Col rizada (G)
Colinabo (O)
Puerros (O)
Hongos (Blancos) (O)
Hojas de mostaza (G)
Chirivías (S)
Patatas (S)
Rábanos (rojo, sandía, daikon morado) (O)
Rutabaga (O)
Mezcla de ensalada (G)
Espinacas (G)
Sunchokes (O)
Patatas Dulces (R)
Acelgas (G)
Tomates (Hidropónicos) (R)
Hojas de nabo (G)
Nabos (O)
Calabaza de invierno (R)	
Enero
Manzanas (F)
Remolacha (O)
Repollo (O)
Zanahorias (R)
Zanahorias (Arco Iris) (O)
Raíz de apio (O)
Coles verdes (G)
Hinojo (O)
Ajo (O)
Colinabo (O)
Puerros (O)
Hongos (Blancos) (O)
Patatas (S)
Rábanos (rojo, sandía, daikon morado) (O)
Rutabaga (O)
Mezcla de ensalada (G)
Espinacas (G)
Sunchokes (O)
Patatas Dulces (R)
Acelgas (G)
Tomates (Hidropónicos) (R)
Nabos (O)
Calabaza de invierno (R)
Febrero
Manzanas (F)
Remolacha (O)
Zanahorias (R)
Zanahorias (Arco Iris) (O)
Raíz de apio (O)
Hinojo (O)
Ajo (O)
Col rizada (G)
Puerros (O)
Hongos (O)
Patatas (S)
Rábanos (Sandía, Daikon Púrpura) (O)
Rutabaga (O)
Mezcla de ensalada (G)
Espinacas (G)
Sunchokes (O)
Patatas Dulces (R)
Acelgas (G)
Tomates (Hidropónicos) (R)
Nabos (O)
Calabaza de invierno (R)	
Marzo
Manzanas (F)
Rúcula (G)
Remolacha (O)
Zanahorias (R)
Zanahorias (Arco Iris) (O)
Coles verdes (G)
Hinojo (O)
Hojas de ajo (O)
Cebollas Verdes (O)
Col rizada (rizada) (G)
Puerros (O)
Lechuga (G)
Hongos (Blancos) (O)
Hojas de mostaza (G)
Rábanos (Desayuno Francés, Huevo de Pascua) (O)
Mezcla de ensalada (G)
Espinacas (G)
Patatas Dulces (R)
Acelgas (G)
Tomates (Hidropónicos) (R)
Abril
Manzanas (F)
Rúcula (G)
Espárragos (O)
Zanahorias (R)
Coles verdes (G)
Hinojo (O)
Hojas de ajo (O)
Cebollas Verdes (O)
Col rizada (G)
Puerros (O)
Lechuga (G)
Hongos (Blancos) (O)
Hojas de mostaza (G)
Rábanos (rojos, desayuno francés, huevo de Pascua) (O)
Zanahorias arcoiris (O)
Mezcla de ensalada (G)
Espinacas (G)
Cebolletas tiernas (O)
Acelgas (G)
Tomates (Hidropónicos) (R)
Nabos (O)
Mayo
Manzanas (F)
Rúcula (G)
Espárragos (O)
Bok Choy bebé (G)
Brócoli (G)
Repollo (O)
Zanahorias (R)
Zanahorias (Arco Iris) (O)
Coles verdes (G)
Hojas de Ajo (O)
Cebollas Verdes (O)
Col rizada (G)
Colinabo (O)
Puerros (O)
Lechuga (G)
Hongos (Blancos) (O)
Hojas de mostaza (G)
Rábanos (rojos, desayuno francés, huevo de Pascua) (O)
Mezcla de ensalada (G)
Guisantes tirabeques (O)
Espinacas (G)
Cebolletas tiernas (O)
Fresas (F)
Guisantes dulces (O)
Acelgas (G)
Tomates (rebanados) (R)
Nabos (O)	
Junio
Espárragos (O)
Bok Choy bebé (G)
Remolacha (O)
Arándanos (F)
Brócoli (G)
Repollo (O)
Cerezas (F)
Coles verdes (G)
Cebollas Verdes (O)
Col rizada (G)
Colinabo (O)
Puerros (O)
Lechuga (G)
Hongos (Blancos) (O)
Cebollas (O)
Guisantes (S)
Guisantes (Sugar Snap, Snow) (O)
Patatas (Nuevas) (C)
Rábanos (rojos, desayuno francés, huevo de Pascua) (O)
Frambuesas (F)
Mezcla de ensalada (G)
Cebolletas tiernas (O)
Fresas (F)
Sunchokes (O)
Acelgas (G)
Tomates (rebanados) (R)
Nabos (O)
Calabaza de verano amarilla (O)
Calabacín (O)	
Julio
Manzanas (F)
Remolachas (O)
Pimientos morrones (verde/amarillo) (O)
Moras (F)
Arándanos (F)
Brócoli (G)
Repollo (O)
Melón (F)
Coles verdes (G)
Maíz (S)
Pepinos (O)
Berenjena (O)
Ajo (O)
Cebollas Verdes (O)
Col rizada (G)
Puerros (O)
Lechuga (G)
Frijoles Lima (S)
Melones (F)
Hongos (Blancos) (O)
Nectarinas (F)
Okra (O)
Cebollas (O)
Duraznos (F)
Guisantes (S)
Pimientos (O)
Ciruelas (F)
Patatas (Nuevas) (S)
Frambuesas (F)
Mezcla de ensalada (G)
Pimientos para bocadillos (R)
Fresas (F)
Sunchokes (O)
Acelgas (G)
Tomatillos (O)
Tomates (R)
Sandía (F)
Calabaza de verano amarilla (O)
Calabacín (O)
Agosto
Manzanas (F)
Peras asiáticas (F)
Bok Choy bebé (G)
Pimientos (O) (R)
Moras (F)
Arándanos (F)
Repollo (O)
Melón (F)
Coles verdes (G)
Maíz (S)
Pepinos (O)
Berenjena (O)
Hinojo (O)
Ajo (O)
Cebollas Verdes (O)
Col rizada (rizada) (G)
Lechuga (G)
Frijoles Lima (S)
Melones (F)
Hongos (O)
Nectarinas (F)
Okra (O)
Cebollas (O)
Duraznos (F)
Pimientos (O)
Ciruelas (F)
Patatas (Nuevas) (S)
Frambuesas (F)
Mezcla de ensalada (G)
Pimientos para bocadillos (R)
Sunchokes (O)
Acelgas (G)
Tomatillos (O)
Tomates (R)
Hojas de nabo (G)
Sandía (F)
Calabaza de invierno (R)
Calabaza de verano amarilla (O)
Calabacín (O)	
Todo el año
LÁCTEOS: Leche desnatada, queso, yogur
PROTEÍNA: Carne de res, cerdo, pollo, pavo, bagre, cabra, cordero, huevos, maní
HONGOS: Melena de león, ostra, shiitake
GRANOS: Harina de maíz, trigo, cebada, centeno, sémola, palomitas de maíz, avena
BEBIDAS: Sidra de manzana
HIERBAS: Cilantro, Perejil, Albahaca, Cebollino, etc.
MICROVERDES: Brotes De Guisantes, Berros, Brotes


Cortes básicos en CNP
Picado: Más pequeño que troceado (jengib)
Troceado: Corte más grueso que picado (ajo)
Rojadas, 1/8”: Pequeñas (tomate)
Rojadas, 1/4”: Medianas (kiwi)
Rojadas, 5/16”: Grandes (zanahorias)
Cortado a dados, ¼” x ¼” x ¼”: Pequeños (cebo)
Cortado a dados, ⅓” x ⅓” x ⅓”: Medianos (patata)
Cortado a cubos: ½” x ½” x ½” (sandía)
Cortado a dados, ¾” x ¾” x ¾”: Desmenuzados (calabacín)
Trozos grandes (lechuga romana)
Juliana, (⅛” x ⅛” x 1” o 2” (jícama)
Cortado a palitos, ½” x ½” x 3” (pepino)
Palitos o tiras, ½” x 1/2 “ x 3” o 4” (piña 3”, zanahorias 4”)
Corte en chifonada, cintas o trozos de hojas: Enrolla unas 5 hojas juntas y córtalas en rodajas (bok choy)
Cortado en tiritas, tiritas (repollo)
Consejos:
Para ablandar alimentos duros, como la calabaza espagueti y la calabaza moscada, caliéntalos en el microondas durante 3-4 minutos o mételos en el horno a 176 °C durante 7-8 minutos.
Para cocinar los alimentos de forma uniforme, corta trozos uniformes.


Guía de cuchillos de cocina para programas de nutrición infantil
La intención de este recurso es proporcionar una guía y asesoramiento para seleccionar el cuchillo y la técnica de corte seguros y adecuados. Los cortes de este recurso se basan en los cortes culinarios clásicos en combinación con los cortes utilizados en la Guía de compra de alimentos para programas de nutrición infantil (CNP, por sus siglas en inglés) del USDA.
Cuchillos
Tres estilos fundamentales
Cuchillo del chef
Uso: multiusos
Lomás importante
Cuchillo para pelar
Uso: trabajo complejo
Cuchillo con sierra
Uso: pan y algunas verduras
Estilos de cuchillo del chef
Francés
· Extremo puntiagudo
· Hoja curva
· Hoja más gruesa
Alemán
· Extremo puntiagudo o redondeado
· Hoja ancha y redondeada
Japonés Santoku
· Extremo redondeado
· Hoja plana
· Filo biselado o hueco
Ajuste
El equilibrio y el peso son preferencias personales, elige el que más te guste.
Longitud:
Elige un cuchillo adecuado a tu estatura.
Persona alta: 12” – 10”
Media: 8” – 6”
Bajita: 6” – 4”


Cuchillos
Anatomía
Espiga
Mango
Remache
Virola
Talón
Hoja
Filo
Material
Acero inoxidable con alto contenido en carbono
· Acero más duro, ideal para la retención del filo
· Más flexible
· Oxidación fácil
· Requiere mantenimiento
· Más caro
· Mejor calidad
Acero inoxidable
· Acero más duro, resistente al óxido y la corrosión, no protegido totalmente
· Más duradero
· Fácil de afilar
· Se desgasta el filo más rápido
· Menos caro
· Calidad moderada
Otros instrumentos punzocortantes básicos
Herramientas de decoración
Rallador
Pelador (pelado en dos direcciones)
Cortador de pizza
Rasqueta (con medición)
Los productos rigurosas
Corte Superficie/tablas
Color
· Rojo: carnes crudas
· Azul: alimentos
· Cocinados
· Amarillo:
· Aves curdas
· Verde: fruitas y hortalizas
· Tostado: pescado y aves de corral
· Blanco: productos lácteos
· Blanco: neutro
NSF
· Todas las tablas de cortar comerciales deben tener la marca NSF
· «La marca NSF asegura a los consumidores, minoristas y reguladores que los productos pruebas rigurosas para cumplir todos los requisitos normativos».


Cómo
Sostener el cuchillo
Pellizca la hoja delante de la virola con los dedos pulgar e índice.
Agarra el mango con los dedos restantes
Utilizar tumano de guía
Dobla las yemas de los dedos y apoya el cuchillo en el nudillo del dedo corazón
Coloca los dedos meñique y pulgar detrás de los otrosdedos y utilízalos para mantener la comida en su sitio
Crear tu estación de trabajo: Colocación
Alfombra antideslizante
Tabla(s) de corte NSF
Cuchillo(s)
Bol para la basura
Mantener los cuchillos
Asentar el filo: elimina las virutas metálicas y mantiene el filo afilado
· Afila al menos una vez al día
· Estabiliza la punta de la chaira sobre una superficie plana.
· Sostén el cuchillo correctamente
· En la parte inferior del cuchillo, apoya la hoja en el acero en un ángulo de 20 grados.
· Manteniendo el ángulo de 20 grados, desliza la hoja a lo largo del acero hasta la punta
· Repite unas 5 veces en cada lado
Afilar: elimina las rebabas metálicas y forma un filo fino
· Afilar de 1 a 10 veces al año
· Usa una piedra de afilar o un afilador de cuchillos eléctrico
Lavar tus cuchillos
Coloca los cuchillos en un recipiente para cocinar al vapor o en el lavavajillas hasta el momento de lavarlos.
· Lava en fregadero de 3 compartimentos
· Limpia las ranuras y frota las asas porosas
· Seca al aire
No laves en el lavavajillas, ya que el agua caliente y los agentes de limpieza oxidan los cuchillos.
Seguridad
Qué hacer
· Utilizar siempre un cuchillo afilado
· Nunca colocar el cuchillo en un fregadero o recipiente sin protección
· Sujetar el cuchillo correctamente y utilizar la mano de guía
Qué no hacer
· Colocar tu mano sobre la parte superior del cuchillo
· Inclinar el cuchillo mientras cortas
· Rodear el cuchillo con la mano
· Abrir latas con un cuchillo


Trucos de cocina para profesionales de la nutrición
Cocina (sustantivo): una habitación o área técnica donde se prepara la comida y cocinar.
Truco (sustantivo): una herramienta o eso hace que algún aspecto del proceso de cocina más fácil o más eficiente.
Truco de cocina (sustantivo): una herramienta o técnica para simplificar la vida a la hora de preparar la comida.
Vamos a aprender algunos trucos de cocina simples y divertidos.
1. Desafío: la tabla de cortar se desliza por la mesa de preparación.
a. Truco: poner un paño húmedo, reutilizable o desechable bajo la tabla de cortar. Así se quedará en su sitio.
Desafío: se tarda una eternidad en pelar las verduras.
b. Truco: si se usa un pelador normal, la cuchilla está afilada por los dos lados. En lugar de hacer un movimiento largo arrastrando en una dirección, se puede mover el pelador hacia delante y hacia atrás, con lo que el tiempo de pelado se reduce a la mitad.
Desafío: se tarda una eternidad en quitar las uvas del tallo.
c. Truco: Tomar un puñado de uvas y hacerlas rodar entre las manos protegidas con guantes. ¡Las uvas se desprenderán del tallo!
Desafío: los gajos de manzana se ponen de color marrón y remojarlos en jugo de limón hace que estén demasiado ácidos.
d. Truco: meter los gajos de manzana en una mezcla a partes iguales de jugo de limón y de piña. La mezcla contiene suficiente ácido como para evitar que se oscurezcan y el jugo de piña equilibra la acidez del limón.
Desafío: cortar los tomates cherri por la mitad queda muy bien, pero puede suponer un gran esfuerzo.
e. Truco: después de lavar y secar los tomates cherri, tomar un puñado y ponerlos en la tabla de cortar. Colocar una bandeja o plato gruesos encima de los tomates cherri. Tiene que ser lo bastante pesada para mantenerlos en su sitio sin aplastarlos. Tomar un cuchillo de chef o un cuchillo de sierra larga, girarlo horizontalmente entre la tabla de cortar y la bandeja/plato plano y cortar con cuidado por el centro de los tomates. Así, en lugar de cortar los tomates uno a uno, se pueden cortar varios a la vez.
Desafío: cortar la lechuga romana en dados o la col china en tiras sin que las hojas se caigan de la tabla de cortar.
f. Truco: Cortar la cabeza de lechuga romana o la col por la mitad, dejando el tallo unido. Aclarar bien con agua corriente y colocar con el corte hacia abajo sobre una tabla limpia y desinfectada para cortar en dados.
Desafío: ¿le faltan horas en el día?
g. Truco: lavar las naranjas y las manzanas a principios de semana y guardarlas listas para comer.
Desafío: sacar toda la miel del recipiente medidor.
h. Truco: antes de echar la miel, rociar el recipiente de medición con espray antiadherente.
Desafío: las verduras no se cocinan de forma rápida o uniforme en la vaporera.
i. Truco(s):
i. descongelar las verduras congeladas antes de cocerlas al vapor para cocinarlas rápidamente.
ii. Usar una bandeja perforada de vapor de 2 pulgadas (5,1 cm); los agujeros de la bandeja permiten que el vapor alcance todos los rincones de las verduras.
iii. No sobrecargar el recipiente. Por ejemplo, usar 4 lb (1,8 kg) de floretes de brócoli congelados o 3 lb (1,3 kg) de floretas de brócoli frescas. Si se sobrecarga la bandeja tardará el doble de tiempo porque el vapor no podrá llegar fácilmente a las verduras del centro.
Desafío: las verduras crudas parecen estar secas o son demasiado amargas para los niños.
j. Truco: ¡Escaldarlas! Colocar las verduras frescas en un recipiente perforado de 5 cm para cocinar al vapor y meterlo en la vaporera durante unos 45 segundos o justo hasta que el color resalte y la verdura adquiera un color más vivo. O sumergirlas en agua hirviendo durante 15-30 segundos. Sacarlas de la vaporera/agua hirviendo y meterlas de inmediato en un recipiente con hielo. Meter en el frigorífico. Una vez se enfríen, se pueden utilizar en platos de verduras y ensaladas.
Desafío: cortar los huevos en cubitos requiere demasiada preparación y tiempo.
k. Truco: rociar la bandeja de 2" (5 cm) con desmoldador. Añadir los huevos líquidos y cocer al vapor hasta que alcancen 165°F (74 °C) o los huevos estén firmes (si se dispone de vaporera). Dejar enfriar y cortar el huevo en dados.
Desafío: hervir los huevos para preparar huevos duros lleva demasiado tiempo.
l. Truco: colocar los huevos en un recipiente perforado para cocinar al vapor y cocerlos durante 13 o 15 minutos (si se dispone de vaporera).
Desafío: los huevos duros recién cocidos son difíciles de pelar.
m. [bookmark: Truco(s):]Truco(s):
i. Sí es posible, utilizar los huevos más viejos que se tengan. Se pelan mejor.
ii. Una vez cocidos, sumergir los huevos de inmediato en agua con hielo y dejar en el agua helada hasta que se enfríen. Esto ayuda a separar la cáscara del huevo.
iii. Cuando estén listos para pelar, poner todos los huevos juntos en un recipiente para cocinar al vapor de 4 a 6 pulgadas (10 o 15 cm) de profundidad y agitarlos de un lado a otro para romper todas las cáscaras a la vez.
Desafío: cortar huevos duros puede ser tedioso.
n. Truco: colocar una rejilla de enfriamiento de alambre cruzado sobre un recipiente y apretar los huevos horizontalmente a través de la rejilla para cortar los huevos en dados al instante.
Desafío: cortar aguacates en dados puede ser engorroso.
o. Truco: colocar una rejilla de enfriamiento de alambre cruzado sobre un recipiente. Cortar el aguacate por la mitad y retirar el hueso. Presionar las dos mitades horizontalmente a través de la rejilla para cortarlas en dados al instante.
Desafío: la pasta no se conserva bien y es difícil cocinarla por lotes en la sartén para saltear o en la olla con chaqueta de vapor.
p. Truco: cocinar la pasta en la vaporera Coloca un recipiente para cocinar al vapor perforado de 10,15 cm dentro de otro recipiente para cocinar al vapor sin perforaciones de 10,15 cm. Poner de 2 a 3 lbs de pasta (de 1 a 1,5 kg) en el/los recipiente(s) para cocinar al vapor y cubrir con agua; debe haber alrededor 1 a 2 galones de agua (de 4 a 8 l). Echar en la vaporera y cocinar hasta que esté «al dente». El tiempo que se tarda en cocinar en la vaporera suele ser comparable al que se tarda en hervir. Una vez cocinado, sacar inmediatamente el recipiente perforado del recipiente sólido para escurrirlo en el momento.
Desafío: la carne picada cruda se pega al utensilio de porcionado.
q. Consejo: pon dos de los cucharones necesarios en un recipiente con agua caliente. Ve alternando cuando un cucharón está pegajoso y resulte difícil de usar.
Desafío: Hacer hamburguesas lleva demasiado tiempo.
r. Truco: Coloca 24 bolas de carne en una bandeja de horno plana y aplánalas con la parte posterior de otra bandeja de horno.
Desafío: Los frijoles refritos son difíciles de sacar de la lata.
s. Truco: Abre la lata, tápala con film transparente e introdúcela en la vaporera durante 3 o 4 minutos.
Desafío: Los frijoles refritos se quedan crujientes y secos en la línea de servicio.
t. Truco: Antes de calentar los frijoles, calienta de un poco de salsa para humedecerlos y mézclalas una última vez antes de colocarlos en la línea de servicio y cubrirlos con queso. Una taza de salsa por cada paquete o lata de frijoles suele ser suficiente. Consulta con tu planificador de menús antes de hacer este cambio.
Desafío: ¿El fregadero es demasiado alto? ¿No eres lo suficientemente alto?
u. Truco: Coloca en el fregadero un recipiente para cocinar al vapor o un recipiente de almacenamiento que tenga una profundidad de 6 in (15,2 cm) para subirte antes de utilizar el colador.
Desafío: ¿Es la mesa demasiado baja? ¿Eres demasiado alto?
v. Truco: Apila tablas de cortar para elevar la altura de trabajo.
Desafío: ¿Te agota el lío que supone poner un colador en el fregadero?
w. Truco: Si cabe en el fregadero, úsalo. Prueba a colgar un recipiente perforado en el fregadero de trabajo para utilizarlo como escurridor a la altura de la mesa. Es ideal para escurrir conservas y lavar frutas y verduras frescas.
Desafío: Mi cocina no tiene vaporera.
x. Truco: Coloca recipientes perforados para cocinar al vapor de 2 pulgadas boca abajo en una sartén basculante, añade agua hasta que queden casi cubiertos. Calienta el agua hasta que hierva. Coloca las verduras en los recipientes perforados para cocinar al vapor de 2 pulgadas; cierra la tapa y cocina al vapor hasta que estén «al dente».
Desafío: mi vaporera tiene demasiada agua en la cavidad.
y. Truco: pon una tapa para cocinar al vapor en la balda superior para recoger el agua.
Desafío: sacar la mantequilla de maní del recipiente.
z. Truco: sumerge el recipiente en agua caliente durante 4 o 5 minutos antes de vaciarlo. El recipiente también se puede meter en el vaporizador durante unos minutos.
Desafío: no se puede limpiar bien entre mesas.
aa. Truco: pon un paño sobre una espátula plana u otro utensilio fino, sumérgelo en agua jabonosa y límpialo.
Desafío: mantener los alimentos calientes, calientes; y los alimentos fríos, fríos.
ab. Truco: calienta los recipientes que van a ir al calentador antes de meter en ellos el producto final; enfría los recipientes para enfriar las sobras o mantener los alimentos fríos.
Desafío: ¿necesitas pelar fácilmente calabazas «butternut», colinabos o nabos?
ac. Truco: mételos en la vaporera durante unos minutos antes de pelarlos.
Desafío: ¿no recuerdas las sobras que tienes en el congelador?
ad. Truco: guarda una lista de las sobras en un sujetapapeles cerca del congelador o pega en un papel y un rotulador en la puerta.
Desafío: ¿buscar cosas en el cajón de los utensilios te hace ir más lento?
ae. Truco: separa los utensilios para servir por tamaños en lugar de dejarlos todos tirados sin orden en el mismo cajón.
Desafío: las cajas de papel de aluminio o de lámina transparente se resbalan sobre la mesa.
af. Truco: pon un trozo de forro de estantería (goma) debajo para fijarlas a la mesa.
Desafío: ¿no tienes espacio suficiente para secar ollas y sartenes al aire?
ag. Truco: coloca las bandejas planas boca abajo sobre un estante plegable para conseguir más espacio de secado.
Desafío: hay restos de comida incrustados difíciles de limpiar.
ah. Truco: mete los recipientes en el lavavajillas para que se llenen de agua. Frota y vuelve a pasarlas boca abajo.

Diferencia entre pesos y medidas
Pesos y medidas
¿Utilizo una balanza o una taza medidora? ¿Qué me piden? Pesos y medidas a veces se confunden, pero no son lo mismo. No dejes que te pese. Vamos a medir la respuesta y veamos en qué se parecen.
[bookmark: Herramientas_de_medición_en_seco]Herramientas de medición en seco
Vasos de medición en seco
Unsuficiente
Correctamente lleno
Cucharas medidoras secas
No recomendado
Recomendado para mediciones más precisas
Demasiado lleno
Nivela las especias para medirlas con precision
Consejo del chef: Compra la misma marca de cucharas de medición para todas las escuelas en tu distrito o división. Las distintas marcas tienen medidas diferentes. Además, asegúrate de que estén certificadas por el NSF.
Herramientas de medición de líquidos
Vasos para medir líquidos
Boquilla = medida de líquido
Menisco
¿Lo sabías? El líquido en un vaso medidor no está recto. ¡En realidad es cóncavo! Ponlo al nivel de los ojos para mirar la parte inferior de la curva.
Básculas
Cargado por resorte
Gira el dial para tarar la báscula
¿Lo sabías? Tara = quitar el peso de la bandeja. Consejo del chef: cuando transportes una báscula cargada por resorte, llévala siempre por la base.
Digital
Pulsa el botón Tara para quitar el peso de la bandeja
Diferencia entre peso y volumen
Peso: cuánto pesa un artículo
Volumen: cuánto espacio ocupa un artículo
¿Son lo mismo?
2 cuartos de galón (2 litros) de pasta integral
Peso = 21,50 oz (600 g)
¿Lo sabías? Mientras que 2 cuartos de galón (2 litros) equivalen a 64 onzas líquidas , eso no es lo mismo que oz en peso. Dos cuartos (2 l) de pasta = 21,50 oz (600 g)
Vaso de 2 oz (60 ml)
Peso = 1 oz (32 g)
¿Lo sabías? Los vasos medidores van por volumen, no por peso. Un vaso de 2 oz puede contener 1 oz de queso rallado en peso.
Consejo del chef: en una báscula, una onza fluida no equivale a una onza de peso. Si una receta se mide en onzas, saca la báscula.
¿Cuál elijo?
Cantidad
	Ingredientes
	Peso
	Medidas

	Pimienta Negra
	
	1/8 cucharadita

	Manzana, Verde Cortada en Cubitos ½”
	2 onzas
	½ taza

	Cilantro, Fresco, Picado
	0.3 onzas
	¼ taza

	Cebolla, roja, cortada en cubitos ¼”
	1.6 onzas
	¼ taza

	Lechuga, romana, rallada
	3.5 onzas
	2 ½ tazas





Cantidad
	Ingredientes
	Peso
	Medidas

	Pimienta Negra
	
	½ cucharadita

	Manzana, Verde Cortada en Cubitos ½”
	8 onzas
	2 tazas

	Cilantro, Fresco, Picado
	8 onzas
	1 taza

	Cebolla, roja, cortada en cubitos ¼”
	6.1 onzas
	1 taza

	Lechuga, romana, rallada
	13.9 onzas
	2 cuartos + 2 tazas


Consejo del chef: En muchas recetas, las cosas se miden tanto en volumen como en peso. ¡Guíate por el peso! Todos podemos medir el volumen de manera diferente, pero el peso siempre es el mismo.
1 vaso de harina, envasada: 5.45
1 vaso de harina, introducida con cuchara y nivelada: 4.45
¿Lo sabías? Muchas veces, cuando un plato horneado es demasiado denso, es porque no se ha medido correctamente. Medir la cantidad en peso ayuda a garantizar una textura ligera y esponjosa.
Así que recuerda…
Elige la herramienta correcta para el trabajo.
El peso y el volumen no son lo mismo,
y cuando puedas elegir, ¡guíate por el peso!


Cómo dar sabor a alimentos
Datos interesantes sobre el sabor
A los niños les gustan los sabores dulces de forma innata.
Las papilas gustativas en la lengua transmiten mensajes al cerebro que se interpretan como dulces, salados, ácidos, sabrosos («umami») y amargos.
Sigue estos consejos para mejorar las comidas que les sirves a los niños:
[bookmark: ¡Dale_sabor_a_tus_platos!]¡Dale sabor a tus platos!
Usa hierbas, especias y aromáticos (generalmente una combinación de hierbas y verduras) para potenciar el sabor de los alimentos.
Dulce: pimienta, canela, clavo, comino, jengibre, miel, menta, nuez moscada, romero, semillas de sésamo, azúcar (¡sin pasarse!), sirope, vainilla
Ácido: jugo de limón o lima, vinagre, extracto de tomate sin sal, mostaza y mostaza en polvo
Amargo: hojas de laurel, mostaza, orégano, pimienta, romero, tomillo, salvia
Sabroso: champiñones, productos de tomate, salsa Worcestershire
Consejos para almacenar
Hierbas frescas
· Envuelve los tallos de hierbas frescas en una toalla de papel húmeda o en plástico
· Córtalos y congélalos en bandejas de cubitos de hielo o recipientes de 2 onzas (60 ml)
Hierbas y especias secas
· Guárdalos al resguardo de fuentes de calor
· Asegúrate de que estén bien sellados
· Escribe la fecha de recepción en los contenedores y no los uses después de que pase un año
Hortalizas y hierbas aromáticas (por ejemplo, zanahorias, apio, ajo, jengibre, perejil y cebollas)
· Guárdalos en un lugar fresco o refrigerador, donde se recomiende
· Úsalos antes de que se sequen o comiencen a brotar (por ejemplo, ajo, cebollas)
· Las hierbas pueden conservarse y usarse secas (no se recomienda para el cilantro)
¡Echa pimienta a tus platos!
Los sabores picantes de varios tipos de chiles hacen cosquillear la lengua. Los chiles picantes contienen capsaicina, una sustancia química que engaña al cerebro para que piense que la lengua siente calor. Los niños mayores, como los estudiantes de secundaria o preparatoria, a veces prefieren opciones de alimentos más picantes.
[bookmark: ¡Cocina_tus_alimentos!]¡Cocina tus alimentos!
Consejos para aumentar el sabor
Verduras asadas: la caramelización hace que sepan más dulces.
Pasar a la sartén, asar a la parrilla o asar al horno
¿Cómo me adapto cuando hay un sabor descompensado? Cuando el artículo es demasiado:
Salado, añadir un sabor agrio o dulce
Picante, añadir un sabor dulce o una grasa
Dulce, añade un sabor agrio o amargo
Consejos para reducir la sal
Haz tus propias mezclas de especias. Recuerda que algunas especias contienen sodio añadido, como el chile en polvo, la sal de apio, o de ajo sal, sal de cebolla y mezclas de condimentos con MSG (glutamato monosódico) o sal añadida
Otras formas de dar sabor a los alimentos:
Ralladura de limón, lima o naranja
Caldos bajos en sodio
Pimentón ahumado
Pimientos dulces
Vinagre
Salsa Worcestershire

Cultivar un entorno culturalmente inclusivo
¿Qué es la inclusión cultural?
La inclusión cultural aborda y apoya las necesidades de las personas de diversas culturas y valora sus contribuciones únicas.
¿Quién desempeña un papel en la inclusión cultural?
Miembros del equipo
Estudiantes
Personal escolar
Familias
Miembros de la comunidad
¿Cómo promover la inclusión cultural?
Escuchar
· Intenta aprender de los demás sobre lo que funciona, lo que se puede mejorar y lo que falta.
Reconocer
· Demuestra que todos son bienvenidos, incluidos e importantes, independientemente de las diferencias culturales.
Aprender
· Disfruta de nuevas experiencias y conocimientos de otras culturas.
Celebrar
· ¡Celebra las diferencias entre culturas! Añade sabor a la vida.
Ajustar
· Haz cambios y ajustes cuando sea necesario para promover un entorno más inclusivo.
Ejemplos
Añade elementos de menú que representen las culturas únicas de tus estudiantes y sus familias, pero comprende que las recetas pueden no ser exactamente las mismas que las que sirven en casa. Aprende sobre cocina tradicional y cualquier significado cultural para los ingredientes o los pasos de preparación.
Traduce los materiales escritos a los idiomas hablados por el personal.
Celebra las fiestas de otras culturas, no solo las estadounidenses comunes.
Expresa sensibilidad a los diferentes significados detrás de los gestos o palabras.
Aprende a pronunciar correctamente nombres desconocidos.
Consejos para crear recetas culturalmente inclusivas
Encuentra a miembros de la comunidad que representen diferentes culturas para ayudar a desarrollar recetas.
Imparte las habilidades culinarias necesarias al personal para asegurar que las recetas estén preparadas adecuadamente.
¡Prueba nuevas recetas con los estudiantes y edúcales sobre la cultura y los alimentos
Informa a tu comunidad sobre los esfuerzos para incluir alimentos más representativos de varias culturas.
Ejemplos de alimentos que representan otras culturas
Nota: si bien algunos platos pueden haberse originado en culturas específicas, hoy en día muchos estadounidenses de todas las nacionalidades disfrutan de ellos.
China:
Empanadillas
Bollería al vapor
Arroz frito
Wok verduras fritas
Fideos «chow mein»
Filipina:
Adobo
Rollos de primavera «Lumpía»
Fideos «pancit»
Cerdo asado
«Ube» (batata morada)
Mexicana:
Tortas
enchiladas
frijoles y arroz
Salsa
Tomales
Elote
Vietnamita:
Sopa de fideos «Pho»
Bocadillos «Bánh mí»
Fideos vermicelli
Panecillos frescos de primavera
Indio:
Carnes «tandoorí» a la plancha
Naan y otros panes planos
Platos de arroz «pulgo» y «biryani»
Platos de lentejas y garbanzos
Curries
Samosas
Coreano:
Pollos frito coreano
«Kimchi»
Babacoa «bulgogi» de carne de res
«Bibimap» (cuencos de arroz)
Afroamericanas:
Pollo al horno, a la babacoa o frito
Chuletas de cerdo
Okra
Verduras sazonadas
Batata Frijoles
Rojos y arroz
Pan de maíz


Hacer pruebas de rendimiento para recetas: Garantizar una acreditación precisa de los componentes
La estandarización de recetas y el proceso de prueba de rendimiento a menudo a menudo se llevan a cabo en tres fases:
1. Verificación de la receta
1. Valuación del producto
1. Ajuste de cantidad
La verificación de la receta consiste en:
1. Revisar la receta en detalle
1. Preparación, verificación de rendimiento
1. Registro de cambios
La evaluación del producto se centra en determinar la aceptabilidad del plato producido a partir de la receta.
El cambio del rendimiento de la receta y las cantidades de ingredientes se produce en la fase de ajuste de la cantidad. Una receta puede pasar por estas fases varias veces antes de estandarizarse en la cantidad necesaria para una operación.
Los administradores de nutrición escolar y el resto del personal deben colaborar en el proceso de estandarización de recetas. Los comentarios de los estudiantes y otros clientes son fundamentales durante la fase de evaluación.
Las decisiones que se toman durante cada fase determinan el flujo de una receta a través de este proceso de estandarización de recetas.
Una vez que una receta ha sido estandarizada para una operación, el proceso de estandarización no tiene por qué repetirse a menos que se produzcan cambios en la disponibilidad de ingredientes o equipos.
Echemos un vistazo más de cerca a la fase de prueba de rendimiento del desarrollo de recetas. 
Prueba de rendimiento y verificación
La verificación de rendimiento incluye la verificación de los ingredientes, la receta y el rendimiento de la porción.
Al verificar una receta, se debe determinar la cantidad comprada (CC) necesaria para producir la cantidad de la porción comestible (PC) necesaria de un ingrediente.
Los rendimientos pueden variar dependiendo de factores como la calidad del producto, las técnicas de preparación y los tiempos y temperaturas de cocción.
La Guía de compra de alimentos del USDA para Programas de nutrición infantil contiene información sobre el rendimiento de los ingredientes. Los productos de diferentes fabricantes pueden diferir en calidad, y estas diferencias de calidad pueden afectar al rendimiento del producto. Si el rendimiento de los ingredientes varía mucho, los administradores de nutrición escolar deberán trabajar con sus proveedores para asegurarse de que se cumplan las especificaciones.
La verificación del rendimiento de la receta se produce una vez que se han combinado todos los ingredientes y se ha completado la preparación de la receta. El rendimiento se puede determinar de varias maneras, según la receta.
El rendimiento de la receta debe especificarse tanto en cantidad total (peso o volumen) como en número de porciones. El rendimiento de la receta se puede determinar pesando el producto final o midiendo su volumen.
El peso de las porciones se determina tomando el peso del producto final total y dividiendo por el número total, de porciones de receta preparadas.
La receta debe indicar las pautas que se utilizaron para dividir el producto. Se debe identificar un utensilio para servir para cada producto. Los pesos de las porciones reales se deben comparar con el peso de porción calculado para garantizar que la porción sea satisfactoria. Si no se logra el tamaño de ración deseado al verificar el rendimiento, es posible que se deban hacer en la receta, la porción o las cantidades de ingredientes.
Ejemplos:
Relleno para taco de carne
Ingrediente: 10 lb compradas (5 kg) de carne picada 85/15
Información de la guía de compra de alimentos: 10 lb compradas producen 60 (eq 2 oz) porciones PC de m/ma
Resultados de las pruebas de recetas:
· El peso total final de la carne de res, cebollas y condimentos: 8 3/4 lb (4 kg)
· Peso de la porción deseada: 2 1/3 oz (66 g)
Resultados de la prueba de rendimiento: 16 cucharadas producen aproximadamente 2 1/3 oz (55 g)
Nota del chef: la consistencia o el tamaño de la carne de res pueden hacer que el volumen de la receta varíe. Por ejemplo, si el relleno de taco de carne se pica finamente con un mezclador de corte vertical, 2 1/3 oz (66 g) puede ocupar un volumen menor que si la carne se deja en trozos más gruesos. Esto afectará el tamaño de la herramienta de porción necesaria.
Bandeja horneada de batata al horno
Ingrediente: 1 lata #10 de puré de batata
Información de la guía de compra de alimentos: 1 lata #10 puede producir 24 porciones PC de ¼ de vaso de porciones de verduras.
Resultados de las pruebas de recetas:
· Peso total terminado: patatas, huevos, azúcares, avena y condimentos pesan 9,2 libras(4 kg aprox.)
· Peso de la porción deseada: 6,13 onzas (175 g).
Resultados de la prueba de rendimiento: Se debe hacer una prueba de rendimiento para determinar el tamaño de la cucharada, que proporcionará 24 porciones que pesen un poco más de 6 onzas (175 g).
Comprueba que este rendimiento sea exacto y continúa con la finalización de la receta estandarizada.
Referencia: Medición del éxito con recetas estandarizadas del Instituto de Nutrición Infantil

Diagrama de línea de servicio: 5 recipientes
Desayuno: Click or tap here to enter text.
Almuerzo: Click or tap here to enter text.
Recipientes:
Recipientes 1: Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
Recipientes 2: Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
Recipientes 3: Click or tap here to enter text. 
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
Recipientes 4: Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
Recipientes 5: Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
· Utensilios para servir:
· Pinzas: Click or tap here to enter text.
· Espátula: Click or tap here to enter text.
· Cuchara (n.º): Click or tap here to enter text.
· Cuchara (oz): Click or tap here to enter text.
· Cuchara colador (oz): Click or tap here to enter text.
Semana: Click or tap here to enter text.
Día: Click or tap here to enter text.
Línea: Click or tap here to enter text.
Solución desinfectante y paño desechable: Click or tap here to enter text.
Guantes de plástico: Click or tap here to enter text.
Bandeja: Click or tap here to enter text.
Delantales limpios: Click or tap here to enter text.
Termómetros: Click or tap here to enter text.
Instrucciones especiales: Click or tap here to enter text.


Plan de acción para gerentes – ¡Ten un plan!
Planea tus acciones para cocinar más desde cero y hacer más platos cocinando rápido desde cero, usando alimentos adquiridos localmente y con variedades culturalmente inclusivas para los estudiantes
	Objetivos
	Tiempo requerido
	Personal/mano de obra
	Herramientas/equipos necesarios

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Emparéjate para hacer equipo (escriba el nombre y la información de contacto de otros gerentes con los que le gustaría mantenerte en contacto y la red)
1. Nombre: Click or tap here to enter text.
8. Número: Click or tap here to enter text.
8. Correo electrónico: Click or tap here to enter text.
1. Nombre: Click or tap here to enter text.
9. Número: Click or tap here to enter text.
9. Correo electrónico: Click or tap here to enter text.
1. Nombre: Click or tap here to enter text.
10. Número: Click or tap here to enter text.
10. Correo electrónico: Click or tap here to enter text.
1. Nombre: Click or tap here to enter text.
11. Número: Click or tap here to enter text.
11. Correo electrónico: Click or tap here to enter text.


Programa de formación para la preparación y retención de nutrición en los equipos
«Back to Scratch»: Taller de habilidades culinarias para gerentes
Recetas del taller por número de equipo
Equipo 1
Rollo de atún Tik Tok
Pan de jengibre y pera para el desayuno
Postre helado de mantequilla de maní y mermelada
Equipo 2
Tagine de pollo con nectarinas
ensalada de acompañamiento
salsa de mostaza y miel, salsa César y salsa ranchera
Patatas de desayuno al limón, de Virginia
Equipo 3
ensalada de pollo al curry
palitos picantes de calabacín
granola
Pastel de manzana sin corteza
Equipo 4
Revuelto con ingredientes locales de Virginia y glaseado de soja y jengibre
arroz con lima y cilantro
Ensalada de tomates cherri y maíz
batido Hulk de Virginia
Equipo 5
Burrito de ternera, frijoles y queso
tarta crujiente de arándanos (congelado pero local)
Ensalada de brócoli con arándanos rojos secos
Equipo 6
Sándwich de queso tostado gourmet
brócoli asado al parmesano
pan de banana split
Coliflor Bang Bang
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