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INSTRUCTIVO PARA EL RETIRO-CALENTAMIENTO y ENTREGA DE VIANDAS (NIVEL PRIMARIO)

Para brindar el servicio de calentamiento de viandas hemos implementado un sistema de atencién
personalizado.

En ninglin momento el personal del comedor del colegio abrird lasviandasenviadas por los padres, no
teniendo responsabilidad del contenido de las mismas.

El calentamiento de viandas funcionaenforma paralelaal servicio decomedor, contando con personal
dedicado exclusivamentea la atencidn de los alumnos.

Por razones de seguridad e higiene alimentaria, no seaceptaran Tuppers o contenedores plasticos, ni
loncheras, para la recepcion delas viandas quedeban calentarse en el comedor escolar.

Indefectiblemente deben estar contenidas en envases descartables metdlicos aptos parahorno.

De este modo, las mismas sereciben solo en BANDEJA DESCARTABLE DE ALUMINIO CON TAPA N° R3 o F275
(176x 135x43mm) que deberan contar con laleyenda COMIDA PARA SER CALENTADA, estaran correctamente
cerradas para evitar contaminacion decualquier forma fisica, asi como también identificadas con el nombre,
apellido y grado del alumno, con marcador indeleble negro (para evitar la pérdida de la vianda).

En casodeoptar por alimentos frios, el alumno deberd Ilevar suviandera consigo al aula y bajar al comedor en
el horariodealmuerzo portando la misma.

Las viandas frias no pasaran por el sector comedor. Por favor rotular "NO Calentar" en la lonchera.

e Enlasloncherassedeberdnproveer alos alumnos/alumnas delos cubiertos,vaso plédsticoy
servilletas necesarios parael almuerzo, sea frio o caliente.

e Sesolicitaquealosalumnos/alumnasdel®a 3°grado, se les envien los alimentos ya cortados.
La implementacidn de este sistema permite optimizar el servicioa los alumnos, logrando quetodos accedana
una comida correctamente calentada en un horno convencional, en condiciones dehigiene y seguridad
alimentaria.

El servicio de viandas comprende:

1. Retirode las aulas del recipientede aluminio (para calentar),en el ingreso de la mafiana, con
inmediata refrigeracion dela misma.Se proveerd de contenedoras térmicos para que los alumnos de
1 a 6 afio Primario guardensus viandasdealuminio enellos y personal del sector comedor lo
Ilevara arefrigerar.

2. Almacenamiento de la vianda refrigerada hasta su calentamiento en el horario del almuerzo,
garantizando las condiciones de cumplimiento de cadena de frio e higiene pertinentes.

3. Calentamiento apropiadodelas viandasenhorno convencional, que se iniciara 15 (quince) minutos
antes de ser consumidas, en un proceso estandarizado.

4. Una vez calentadas lasviandasseran entregadas por las camareras del sector viandas en las mesas
correspondientes a cada division queya estd designadas. De ahila fundamental importancia dela
rotulacion decada recipientede aluminio.

5. Una vez servidas lasviandassobrela mesa designada paracada grado, el personal docente que asigne
el colegiosera el encargado de distribuirlas a quien corresponda.

6. El personal del comedor servira jarrascon agua fresca filtrada paraacompafiarel almuerzovianda.

IMPORTANTE: Cuando un alumno/a seniegue a comer el menu de suvianda seprocedera a brindarleel menu
del dia del comedor y sera facturado en administracion.
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RECOMENDACIONES GENERALES PARA LA PREPARACION DE VIANDAS:

e Comprar alimentos frescos de procedencia segura (adquiridos en establecimientos que trabajen con
condiciones adecuadasdehigieney que realicen un correcto manejo de la cadena de frio).
e Evitarlautilizacién decarneroja o pollo picada, ya que posee mayor riesgo de contaminacion.

e No colocardentrode la bandeja dela vianda productos envasados con pldsticos (por ejemplo:envases
de condimentos individuales, etc.).

e Los productos alimenticios deberdn estar en envases cerrados, con fecha de vencimiento vigente, es
importante conservar los alimentos en las condiciones establecidas en suenvase para garantizar
maxima seguridad.

e lavarydejarsecar correctamente los vegetales y las frutas quese utilizardn enlas preparaciones.

e Paraelaborarlaspreparaciones deberdnlavarselas manos,conabundanteaguay jabdn.

e Mantener limpias lassuperficies decocinay utensilios.

e Evitarel contacto de alimentos crudos con cocidos. Este contacto puede ser de forma directa o de
forma indirecta (mano - alimentoy/o utensilio —elemento). Se deben lavarlas manos y/o utensilios
que se usaron para preparar alimentos crudos.

e Durantela preparacion,nodejaralimentos que requieranrefrigeracion fuera de la heladera por mas
de una hora (Tanto los alimentos que se utilicen como materia prima o los platos terminados).

e Se recomienda tener especial cuidado conaquellosalimentos que presentan mayor riesgo de
contaminacién (Ejemplo:carnepicada, pescadoy preparaciones compradas).

e Asegurar lacompleta coccion de las carnes, considerando seguroaquel puntoen el cual nose
observen jugos rosados.

e lasporciones de comida deberan ser adecuadas para la edad.

e Moderar el agregadode sal.

IMPORTANTE

e El contenido de lavianda es responsabilidad delos padres. Nuestro consejo es incorporar
preparaciones nutricionalmente adecuadas para nifios y adolescentes en etapa de crecimientoy/o
desarrollo.

e Se recuerda no colocar alimentos que puedan verse deteriorados en sucalidad poracciéndel calor.
Ejemplo: tomate.

e lasbandejas noseabren en ningin momento antes del almuerzo. Las viandas serecibeny consumen
en el dia para garantizar suinocuidad,delo contrario, el personal de cocina esta autorizado para tirar

las bandejas.

e Sugerimos no mandaralimentos que a los nifios noles gusten.
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SUGERENCIAS DE MENU PARA VIANDAS:

e Combinardiferentes grupos de alimentos (carnes, huevo, vegetales, cereales y derivados, lacteos y
frutas) para garantizar una alimentacion completa.

e Intentar incluir vegetales en la mayoria de las preparaciones. Preferir alimentos caseros en lugar de los
industrializados.

e Sugerimos algunas preparaciones para enviar enlavianda:

e Arrozblancoo integral convegetales.

e Empanadasy tartas de espinaca, acelga, zapallitos, berenjena, brécoli, choclo, calabazacon queso,
queso con cebolla, capresse.

e Tortillasconvegetales (papa, acelga, espinaca,zapallitos).

e Bocaditos de verdura (espinaca, acelga, brécoli, papa).

e Rodajas decarnevacuna o de pollo.

e Milanesasdecarnevacuna o polloconvegetales.

e Salpicones depolloocarnecon vegetales.

e Arrozconatuny vegetales.

e Guisos combinando vegetales, cereales y/o legumbres.

e Arroz con vegetales y/o carne.

e Pastassimplesorellenas consalsas.

e Milanesasdeberenjenas o calabaza.

e Carne(vacunaypollo)convegetales.

e Pastel de polloy vegetales.

e Puréde papas,zapallo,zanahoriaybatata,conacelga.

e Revuelto de zapallitos yarroz.

e Vegetales grillados (calabaza, berenjena, zucchini).

e Bocaditos de verdura (espinaca, acelga, brocoli, papa).

e Sandwiches de fiambres o carne(vacuna, pollo, milanesas, atlin) con vegetales, variando el pan
blanco,integral o con agregado de semillas.

PARA LOGRAR UNA ALIMENTACION SALUDABLE:

Para preparar sandwiches elegir panes con menor contenido de grasa como: Integral, lactal,francés o drabe.
Evitar los fiambres y embutidos. En caso de consumirlos, optar por los quetienen menor cantidad de grasas:
Pastrén, lomito, jamén cocido, paleta, queso fresco o port salud con bajo contenido de grasa.

Preferir cortes de carnemagros como: peceto, lomo, cuadril, cuadrada, nalga, bifeangosto, pollo, carréo
paleta de cerdo.

Antes de cocinarlosretirarlela grasavisibleola piel al pollo.

Reemplazar las frituras por preparaciones al horno.




