Ficha de plato

ALBONDIGAS A LA JARDINERA

I Gastronomia
Cantabrica

Profesionales de la ali

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS LEGUMBRE,SOJA,SULFITOS

TRAZAS HUEVO, SOJA

VA,L' N_UTF;I C(:ONAL Calorias  Proteinas  Hidr. Car.  Azucares dzalf:,:;:s'es

segun racion indicada para

nifios 12 afos 348 12’8 15!3 0'0 017

% CDO (Cantidad Diaria el 9 9 9 g

Orientativa) 15% 14% 5% 0% 3%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Elaboracion de las albéndigas en salsa

Afiadir a la basculante todos los ingredientes menos las

albondigas. Cuando empiece a hervir se afiaden y se deja
5 minutos mas en la basculante. Racionar y afiadir la
guarnicon.Envasar a >85°C, tapar y entermar.

Elaboracién del fondo de verduras

Se saltean en basculante con aceite la verdura. Se deja

dorar. Se afiade vino blanco. Se deja reducir el vino blanco

y se afiade agua. Hervir durante 30-40 min.

Elaboracion de lajardinera

Introducir en el horno rational en una bandeja Gastronorm.

Cocer durante 10 minutos a una temperatura de

180°C.Reservar

PATATA (KGR)

SAL FINA (KGR) 0,10

ALBONDIGAS (KGR) 11,60

FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11

JARDINERA (KGR) 3,50
-ENSALADILLA(PATATA, ZANAHORIA, JUDIA VERDE, GUISANTES 1,75
-ZANAHORIA (KGR) 1,75

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION A mayor de 65°C

A4°C

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

MODO DE EMPLEO

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 60-70g 0,20 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 80-110g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 120-1409g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato

ALBONDIGAS CON CHAMPINONES

I Gastronomia
Cantabrica

Profesionales de la alimentacion

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION | Plato individual
ALERGENOS SULFITOS, LEGUMBRE

TRAZAS SOJA, HUEVO

VA,L' N_UTF;I C(:ONAL Calorias Proteinas  Hidr.Car.  Azucares dz;ﬁ,ﬁ;:':s

segun racion indicada para

nifios 12 afios 345 13'3 13!7 0'0 0,7

% CDO (Cantidad Diaria il 9 9 9 9

Orientativa) 15% 15% 4% 0% 3%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Elaboracién del fondo de verduras

Se saltean en basculante con aceite la verdura. Se deja
dorar. Se afiade vino blanco. Se deja reducir el vino blanco
y se afiade agua. Hervir durante 30-40 min.

Elaboracién de los champifiones

Abrir las latas de champifion y escurrirlas durante 3 minutos.
Afiadir el champifion a las correspondientes bandejas bandejas.

Elaboracion de las albondigas en salsa

Afadir a la basculante todos los ingredientes menos las albondigas.
Cuando empiece a hervir se afiaden las albéndigas (40min) cuando
empiece a hervir dejar 5 minutos mas en la basculante. Envasar a
>85°C, tapar y entermar.

FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11

CHAMPIRION (KGR) | 3,50

SAL FINA (KGR) 0,10

ALBONDIGAS (KGR) 11,60

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en

mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 60-70g 0,20 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 80-110g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 120-1409g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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I Gastronomia

Ficha de plato P Cantibrica
ALBONDIGAS CON PATATAS FRITAS
Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios
POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS, LEGUMBRE
TRAZAS HUEVO,SOJA

VAL. NUTRICIONAL

segun racion indicada para
nifos 12 afios

% CDO (Cantidad Diaria
Orientativa)

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

. Elaboracién del fondo de verduras

Se saltean en basculante con aceite la verdura. Se deja FONDO DE VERDURAS (LIT) 6

dorar. Se afiade vino blanco. Se deja reducir el vino blanco -ACEITE GIRASOL (LIT) 042

y se afiade agua. Hervir durante 30-40 min. CEBOLLA (KGR) 162
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11

. Elaboracién de las patatas fritas

Se trien las patatas en freidora durante 5 minutos a 150°C. PATATAS FRITAS (KGR) 3

Se reparten en sus respectivas bandejas. -ACEITE GIRASOL (LIT) 100
-PATATA (KGR) 3

. Elaboracién de las albéndigas en salsa

Anadir a la basculante todos los ingredientes menos las TOMATE TRITURADO (KGR) 5

albéndigas. Cuando empiece a hervir se afiaden las CALDO CARNE (KGR) 0,30
albéndigas (40 min.).Una vez que comience a hervir de SAL FINA (KGR) 0,10
nuevo, dejar 5 minutos mas en la basculante. Racionar, ALBONDIGAS (KGR) 11,60

afiadirla guarnicién.Envasar a >85°C, tapar y entermar.

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO ‘
ENVASADO Y Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo. Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
DISTRIBUCION Distribucion en furgoneta isoterma. ylo envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION A mayor de 65°C A4°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1

mesa caliente y/o bafio maria. hora en horno de regeneracion.
VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 60-70g 0,15 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 80-110g 0,15 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,20 cazo

Mayor de 16 afios 120-140g 0,20 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato

ALBONDIGAS CON PIMIENTOS ROJOS

I Gastronomia

Profesionales de la ali

Cantabr;ca

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS, LEGUMBRE

TRAZAS HUEVO, SOJA

VA'L' N_U-I_—Ij_l C(leNAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares dz;ﬁ,:ﬁ:s

segun racion indicada para

nifios 12 afos 3KZaI4 12g’7 15g’2 191’8 151

% CDO (Cantidad Diaria

Orientativa) 16% 14% 5% 3% 4%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Elaboracion del fondo de verduras

Se saltean en basculante con aceite la verdura. Se deja

dorar. Se afiade vino blanco. Se deja reducir el vino blanco

y se afiade agua. Hervir durante 30-40 min.

Elaboracién de los pimientos rojos

Abrir las latas de pimientos rojos y escurrir durante 5

minutos. En una basculante se saltean los pimientos rojos

con aceite, azUcar y ajo. Repartir en bandejas.

Elaboracién de las alb6ndigas en salsa

Afiadir a la basculante todos los ingredientes menos las
albondigas. Cuando empiece a hervir se afiaden las
albéndigas y se mantienen durante 40 min.Una vez que
empiece a hervir de nuevo dejar 5 minutos mas en la
basculante racionar y afiadir la guarnicién. Envasar a
>85°C, tapar y entermar.

FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11

PIMIENTOS ROJOS (KGR) 3,50
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,29
-AJO (KGR) 0,06
-AZUCAR (KGR) 0,12
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 3,50

SAL FINA (KGR) 0,10

ALBONDIGAS (KGR) 11,60




ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO ‘

ENVASADO Y Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo. Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
DISTRIBUCION Distribucion en furgoneta isoterma. ylo envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.
CONSERVACION A mayor de 65°C A 4°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
mesa caliente y/o bafio maria. hora en horno de regeneracion.
VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo méaximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 60-70g 0,20 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 80-110g 0,20 cazo
De 13 a 16 afios 110-120g 0,30 cazo
Mayor de 16 afios 120-1409g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato

BACALAO A LA RIOJANA

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA

Nifios y adultos

PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS GLUTEN, PESCADO

TRAZAS LECHE

VA,L' N_UTF§_| C(IjONAL Calorias Hidr. Car. Azucares dz::,:::sles

segun racion indicada para

nifios 12 afios 27|2 718 011 210

% CDO (Cantidad Diaria b g 9 g

Orientativa) 11% 2% 0% 8%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracion del bacalao

Si se trata de pescado congelado, descongelar durante los
dias previos en camara de descongelacion/ de refrigeracion
y almacenar hasta su consumo en camara. Se enharina el
pescado y se frie a 180°C durante 8 segundos. Se coloca
en bandejas segun raciones deseadas.

vl Elaboracién delasalsariojana

Echar el tomate en una olla junto con el fondo de verduras.
Afadir el azucar, la sal y hervir. Aparte en una basculante
poner el aceite y calentar. Afiadir los pimientos,el aztcar y
la sal. Cocinar durante 15 minutos. Triturar el tomate.
Mezclar el tomate y los pimientos.

Elaboracién del fondo de verduras:Se saltean en
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade
agua. Hervir durante 30-40 min.

Elaboracién del pescado

Afadir la salsa. Hornear a 180°C durante 25 minutos.
Envasar a >85°C, tapar y entermar.

BACALAO (KGR) 12
ENHARINADO (KGR) 0,80
-ACEITE GIRASOL (LIT) 1

-HARINA DE TRIGO (KGR) 0,80
SALSA RIOJANA PESCADO (LIT) 2,70
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,04
-AZUCAR (KGR) 0,09
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 0,12
-SAL FINA (KGR) 0,01
-TOMATE (LIT) 2,70
FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
BACALAO (KGR) | 12
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Ficha de

plato

BACALAO A LA RIOJANA

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

ELABORACION CALIENTE

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 80-100g 0,25 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-120g 0,25 cazo

De 13 a 16 afios 120-1509g 0,25 cazo

Mayor de 16 afios 150-180g 0,25 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto. Sin glaseo.
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Ficha de plato

BACALAO CON PIPERRADA

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA

Nifios y adultos

PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS GLUTEN, PESCADO

TRAZAS LECHE

VA,L' N_UTF§_| C(IjONAL Calorias Hidr. Car. Azucares dz::,:::sles

segun racion indicada para

nifios 12 afios 27|2 718 011 210

% CDO (Cantidad Diaria b g 9 g

Orientativa) 11% 2% 0% 8%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracion del bacalao

Si se trata de pescado congelado, descongelar durante los
dias previos en camara de descongelacion/ de refrigeracion
y almacenar hasta su consumo en camara. Se enharina el
pescado y se frie a 180°C durante 8 segundos. Se coloca
en bandejas segun raciones deseadas.

728l Elaboraciéon delapiperrada

Echar el tomate en una olla junto con el fondo de verduras.
Afadir el azucar, la sal y hervir. Aparte en una basculante
poner el aceite y calentar. Afiadir los pimientos,el aztcar y
la sal. Cocinar durante 15 minutos. Triturar el tomate.
Mezclar el tomate y los pimientos.

Elaboracién del fondo de verduras:Se saltean en
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade
agua. Hervir durante 30-40 min.

Elaboracién del pescado

Afadir la salsa. Hornear a 180°C durante 25 minutos.
Envasar a >85°C, tapar y entermar.

BACALAO (KGR) 12
ENHARINADO (KGR) 0,80
-ACEITE GIRASOL (LIT) 1

-HARINA DE TRIGO (KGR) 0,80
SALSA PIPERRADA PESCADO (LIT) 2,70
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,04
-AZUCAR (KGR) 0,09
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 0,12
-SAL FINA (KGR) 0,01
-TOMATE (LIT) 2,70
FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
BACALAO (KGR) | 12
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Ficha de

plato

BACALAO CON PIPERRADA

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

ELABORACION CALIENTE

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 80-100g 0,25 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-120g 0,25 cazo

De 13 a 16 afios 120-1509g 0,25 cazo

Mayor de 16 afios 150-180g 0,25 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto. Sin glaseo.
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Ficha de plato

BACALAO CON TOMATE

I Gastronomia

Cantabric

Profesionales de la alimentacion

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA

Nifios y adultos

PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS GLUTEN, PESCADO

TRAZAS LECHE

VA,L' N_UTF§_| C(IjONAL Calorias Hidr. Car. Azucares dz::,:::sles

segun racion indicada para

nifios 12 afios 27|2 718 011 210

% CDO (Cantidad Diaria b g 9 g

Orientativa) 11% 2% 0% 8%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracion del bacalao

Si se trata de pescado congelado, descongelar durante los
dias previos en camara de descongelacion/ de refrigeracion
y almacenar hasta su consumo en camara. Se enharina el
pescado y se frie a 180°C durante 8 segundos. Se coloca
en bandejas segun raciones deseadas.

yAl Elaboracion de lasalsade tomate

Echar el tomate en una olla junto con el fondo de verduras.
Afadir el azucar, la sal y hervir. Aparte en una basculante
poner el aceite y calentar. Afiadir el azlcar y la sal. Cocinar
durante 15 minutos. Triturar el tomate. Mezclar el tomate y
los pimientos.

Elaboracién del fondo de verduras:Se saltean en
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade
agua. Hervir durante 30-40 min.

Elaboracién del pescado

Afadir la salsa. Hornear a 180°C durante 25 minutos.
Envasar a >85°C, tapar y entermar.

BACALAO (KGR) 12
ENHARINADO (KGR) 0,80
-ACEITE GIRASOL (LIT) 1
-HARINA DE TRIGO (KGR) 0,80
SALSA TOMATE PESCADO (LIT) 2,70
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,04
-AZUCAR (KGR) 0,09
-SAL FINA (KGR) 0,01
-TOMATE (LIT) 2,70
FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
BACALAO (KGR) | 12
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Ficha de

plato

BACALAO CON TOMATE

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

ELABORACION CALIENTE

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en

mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 80-100g 0,25 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-120g 0,25 cazo

De 13 a 16 afios 120-1509g 0,25 cazo

Mayor de 16 afios 150-180g 0,25 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto. Sin glaseo.
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I Gastronomia

Ficha de plato P Cantsbrica
BLANQUETA DE PAVO A LA MOSTAZA CON PINA'Y PATATA
Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios
POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS, MOSTAZA
TRAZAS GLUTEN,CRUSTACEO,LECHE,PESCADO

VAL. NUTRICIONAL Calorias Hidr. Car. Azucares Grasas dz;ﬁr:::sles

segun racion indicada para

nifios 12 afos 2K3|7 1212 014 8,3 1,8

% CDO (Cantidad Diaria ca 9 9 9 9

Orientativa) 10% 4% 1% 10% 7%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)
Elaboracién de la blanqueta
MOSTAZA (KGR) 0,10
y ] SAL FINA (KGR) 0,10
Elii\tboracmr;del f?ndto de verdqtraT. Se . HARINA DE MAIZ (KGR) 0.50
Saltean en basculante con aceite a verdura. ESTOFADO PAVO (KGR) 13
ed eja Iorar. bIe afa evmo~ (.janco. e deja FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
{_T “_C”de vino 3(‘;"2%0 Yy Se anade agua. -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
ervir durante 30-40 min. “CEBOLLA (KGR) 1,62
- -PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
Afadir el fondo de verduras a la basculante con el _ “PIMIENTOS VERDES (KGR) 0.42
estofadode pavo, agua, tomate, mostaza y sal. Rebajar y VING BLANCO (LT 024
cocer durante 20 minutos. Aparte, en un cazo se - (Lm !
disuelve la harina de maiz en un poco de agua y se ~ZANAHORIA (KGR) 0,11
afiade a la salsay que vuelva a hervir. Racionar y afiadir
la guarnicion.Envasar a >85°C, tapar y entermar.
Elaboracion de la pifiay patata
Freir la patata en la freidora. Abrir las latas de pifia, escurrir y trocear. | PATATA (KGR) 3
Mezclar ambos ingredientes PINA ALMIBAR (KGR) 3
ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO ‘
ENVASADO Y Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo. Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
DISTRIBUCION Distribucion en furgoneta isoterma. ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.
CONSERVACION A mayor de 65°C A 4°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
mesa caliente y/o bafio maria. hora en horno de regeneracion.
VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 80-90¢g 0,15 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-130g 0,15 cazo
De 13 a 16 afios 140-1509g 0,20 cazo
Mayor de 16 afios 140-160g 0,20 cazo
*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato

Cantabrica

Profesionales de la ali

BLANQUETA DE POLLO CON PINA Y PATATA

I Gastronomia

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA

Nifios y adultos

PRESENTACION

Plato individual

ALERGENOS GLUTEN, SULFITOS

TRAZAS CRUSTACEO,LECHE,PESCADO

VA,L' N_UTF;IC(:ONAL Calorias Hidr. Car.  Azucares g6 las cuales

segun racion indicada para

nifios 12 afos 363 12’7 0'4 410

% CDO (Cantidad Diaria fedl 9 9 9

Orientativa) 15% 4% 1% 15%

Elaboracién de la blanqueta de pollo

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

En el caso de elaboracion de vispera, se colocan los SAL FINA (KGR) 0,10
muslos en bandejas con aceite. Se hornean durante 40 ACEITE GIRASOL (LIT) 0,50
minutos a 180°C. Se abate y se almacena en camara MUSLO DE POLLO (KGR) 20
de refrigeracion. En el dia se hornea durante 40
. ; - HARINA (KGR) 0,50
minutos a 180°C.Racionar el pollo en bandeja con la CONDO DE VERDURAS (LT 6
salsa blanquetay la guarnicién. Hornear a 180°C L
durante 25 minutos.Envasar a >85°C, tapar y entermar. -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
Elaboracién de la guarnicion
] ) ) - ) PATATA (KGR) 3
Freir la patata en la freidora. Abrir las latas de pifia, escurrir y trocear. [oga ALMIBAR (KGR) 3

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL

Consumo en el dia de la elaboracion (24h.)

Consumo maximo en 4 dias

GRAMAJE DELNFHENE EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
FR\PAL De 3 a 6 afios 200-240g 0,15 cazo

De 7 a 12 afios 200-2409g 0,15 cazo

De 13 a 16 afios 300-325¢g 0,20 cazo

Mayor de 16 afios 300-325¢g 0,20 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y bruto.
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I Gastronomia

A 7 .
Ficha de plato Cantébric
Profesionales de la alimentacion

CHULETA DE CERDO AL HORNO CON PIMIENTOS ROJOS

Producto emplatado

Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS
TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,LECHE,PESCADO
VAL. NUTRICIONAL Calorias Hidr. Car. Azucares
segun racion indicada para
nifios 12 afios 362 g’g 1’8
% CDO (Cantidad Diaria ieal 9 9
Orientativa) 15% 3% 3%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

g Pre-Elaboracién de la chuleta

arca la chuleta en plancha o basculante. Se disponen ‘ CHULETA DE CERDO (KGR) | 12
en bandeja las raciones deseadas de la guiarra fresca, se
salsea, se afiade la guarnicion (salvo chips y ensalada).

n Elaboracion de la salsa de verduras

labora la salsa a partir del fondo de verduras. Se TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
mezclan todos los ingredientes salvo la fécula de maiz y se CALDO CARNE (KGR) 0.10
lleva a ebullicion durante 20 minutos. Se mete la batidora y SAL FINA (KGR) 0,10
se tritura. Aparte en un cazo se disuelve la fécula de maiz HARINA DE MAIZ (KGR) 0,50
en un poco de agua y se afiade a la salsa y que vuelva a FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
hervir. Se reserva para salsear. ACEITE GIRASOL (LIT) 0.42

y -CEBOLLA (KGR) 1,62
Elaboracion del fondo de verduras:Se saltean en PIMIENTO ROJO (KGR) 042
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade _PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade _PUERROS TROCEADO (KGR) 011
agua. Hervir durante 30-40 min. _VINO BLANCO (LIT) 0.24

-ZANAHORIA (KGR) 0,11

Elaboracién de los pimientos rojos
- las latas de pimientos rojos y escurrr durante 3 PIMIENTOS ROJOS (KGR) 3,50
minutos. En una basculante se saltean los pimientos rojos _ACEITE GIRASOL (LIT) 0.29
con aceite, azlcar y ajo. Repartir en bandejas. -AJO (KGR) 0,06
-AZUCAR (KGR) 0,12
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 3,50

Elaboracion de la chuleta

.r en el horno a 200- 250° C de 15 a 30 ‘ CHULETA DE CERDO (KGR) | 12
minutos.Envasar a >85°C, tapar y entermar. \
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Ficha de plato

CHULETA DE CERDO AL HORNO CON PIMIENTOS ROJOS

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 80-90g 0,20 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-130g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 140-1509g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 140-160g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y bruto.
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Ficha de plato

I\ Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

HAMBURGUESA 100% TERNERA CON PIMIENTOS ROJOS

Producto emplatado
Racidn de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos

PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS SULFITOS

TRAZAS

CRUSTACEO,HUEVO,LECHE,PESCADO

:{;s‘l; 'ra’z"i-l'—nlj'lcgdla?p’:rfl_ Calorias Hidr. Car. Azucares d:;ﬁ,i"df
u ion indi

nifios 12 afios 4;(2:? 2111 1:8 2.3
% CDO (Cantidad Diaria ca 9 9 9
Orientativa) 18% 6% 9%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracién de la hamburguesa

!e 'rlen las raciones deseadas en la freidora a 180° durante
12 segundos. Se colocan en
bandejas lista para salsear.

Elaboracién de la salsa

anoracion del fondo de verduras: Se saltean en
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade
agua. Hervir durante 30-40 min.
Se mezclan todos los ingredientes excepto la fécula de
maiz, hasta llegar a ebullicién. Se disuelve la fécula de maiz
en agua aparte y se afiade. Se vuelve a hervir y se reserva.

Elaboracién de los pimientos rojos

ﬂ las latas de pimientos rojos y escurrir durante 3
minutos. En una basculante se saltean los pimientos rojos
con aceite,azlcar y ajo. Repartir en bandejas.

u Elaboracion de la hamburguesa

Isea la bandeja que contiene las hamburguesas,se
anade la guarnicion(salvo chip, ketchup y ensalada) y se
mete al horno 220° C durante 15-20 minutos.Envasar a
>85°C, tapar y entermar.

ACEITE GIRASOL (LIT) 1
HAMBURGUESA TERNERA (KGR) 12
TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
CALDO CARNE (KGR) 0,30
SAL FINA (KGR) 0,10
HARINA DE MAIZ (KGR) 0,20
FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
PIMIENTOS ROJOS (KGR) 3,50
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,29
-AJO (KGR) 0,06
-AZUCAR (KGR) 0,12
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 3,50
HAMBURGUESA TERNERA (KGR) | 11
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Ficha de plato

HAMBURGUESA 100% TERNERA CON PIMIENTOS ROJOS

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
NGRECENTERRNCRAL De 3 a 6 afios 60-70g 0,20 cazo

De 7 a 12 afios 80-110g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 120-140g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la aliment

Ficha de plato

HAMBURGUESA CON KETCHUP

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

\

POBLACION DIANA

Nifios y adultos

| PRESENTACION

Plato individual

ALERGENOS

LEGUMBRE, SULFITOS, HUEVO

TRAZAS

SOJA

VAL. NUTRICIONAL

de las cuales.

Calorias Hidr. Car. Azucares saturadas
segun racion indicada para
o ° 405 12,9 0,0 1,9
nifios 12 anos Keal
% CDO (Cantidad Diaria 9 9 9
Orientativa) 17% 4% 0%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

“ Pre-Elaboracion de la hamburguesa
1en las raciones deseadas en la freidora a 180° durante

ACEITE GIRASOL (LIT) 1
12 segundos. Se colocan en HAMBURGUESA (KGR) 12
bandejas lista para salsear.
! Elaboracién de la salsa
Elaboracion del fondo de verduras: Se saltean en TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afade CALDO CARNE (KGR) 030
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade SAL FINA (KGR) 010
agua. Hervir durante 30-40 min. HARINA DE MAIZ (KGR) 020
Se mezclan todos los ingredientes excepto la fécula de FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
maiz, hasta llegar a ebullicion. Se disuelve la fécula de maiz -ACEITE GIRASOL (LIT) 042
en agua aparte y se afiade. Se vuelve a hervir y se reserva. _CEBOLLA (KGR) 162
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
Elaboracién de la hamburguesa
Se salsea la bandeja que contiene las hamburguesas,se HAMBURGUESA (KGR) [ 12
ahade la guarnicion(salvo chip, ketchup y ensalada) y se
mete al horno 220° C durante 15-20 minutos.Envasar a
>85°C, tapar y entermar.
ﬂ Elaboracién del ketchup
etchup se envia aparte en bolsa cerrada para ser [ KETCHUP MONODOSIS (UNI) | 100

posteriormente repartido.

[
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Ficha de plato

HAMBURGUESA CON KETCHUP

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

mesa caliente y/o bafio maria.

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 unidad 1 sobres

De 7 a 12 afios 1.50 unidad 1 sobres

De 13 a 16 afios 2 unidad 2 sobres

Mayor de 16 afios 2 unidad 2 sobres
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I Gastronomia
Cantabrica

Profesionales de la alimentacion

Ficha de plato

HUEVOS FRITOS CON PATATAS FRITAS

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS HUEVO
TRAZAS
VA,L' N_UTFZ_ICCIIONAL Calorias Proteinas  Hidr. Car. Azucares Sal
segun racion indicada para
nifios 12 afios 30|4 15!0 610 0!0 0;0
% CDO (Cantidad Diaria e g 9 9 9
Orientativa) 13% 17% 2% 0% 0%
PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)
Elaboracion de los huevos
Calentar en sarten pasculante el aceite hasta 180VC. Freir ‘ HUEVO FRESCO (UNI) ‘ 200
I0s huevos hasta que cuaje la yema, superando 10s
2C Reservar en mesa caliente
Elaboracién de la guarnicion
Se Trien las patatas en rreldora aurante 5 minutos a 1ouvC. PATATAS FRITAS (KGR) 3
Se reparten en sus respectivas bandejas. -ACEITE GIRASOL (LIT) 1,00
-PATATA (KGR) 3

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

ENVASADO Y

DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo méaximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 1 unidad 0,15 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 1 unidad 0,15 cazo

De 13 a 16 afios 1-2 unidad 0,20 cazo

Mayor de 16 afios 2 unidades 0,20 cazo
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Ficha de plato

Cantabrica

Profesionales de la alimentacion

HUEVOS FRITOS CON SALSA DE TOMATE

I Gastronomia

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS HUEVO

TRAZAS

VA’L' N_UTF;I C(:ONAL Calorias Proteinas = Hidr. Car. Azucares Sal

segun racion indicada para

nifios 12 afios 304 15'0 6'0 0'0 010

% CDO (Cantidad Diaria fedl g 9 9 9

Orientativa) 13% 17% 2% 0% 0%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)
Elaboracion de los huevos
[ HUEVO FRESCO (UNI) | 100
Calentar en sarten basculante el aceite hasta 180°C.
Freir los nuevos hasta que cuaje la yema, superando los
752C. Reservar en mesa caliente.
¥l Elaboracion delasalsa de tomate
HARINA DE MAIZ (KGR) 0,20
SALSA DE TOMATE (POLLO) (LIT) 3,60
Se mezclan todos los ingredientes excepto la fécula de maiz, hasta -AZUCAR (KGR) 0,14
llegar a ebullicion. Se disuelve la fécula de maiz en agua aparte y se -CALDO POLLO (KGR) 0,02
afiade. Se vuelve a hervir y se reserva. Se raciona y se afiade la salsa| -SAL FINA (KGR) 0,02
(>85°C). Envasar a >85°C, tapar y entermar.
-TOMATE (LIT) 3,60

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

mesa caliente y/o bafio maria.

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 1 unidad 0,15 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 1 unidad 0,15 cazo

De 13 a 16 afios 1-2 unidades 0,20 cazo

Mayor de 16 afios 2 unidades 0,20 cazo
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Ficha de plato

LOMO ADOBADO A LA JARDINERA

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS, LEGUMBRE

TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,PESCADO

VA'L' N_UTFZ_IC(:ONAL Calorias Hidr. Car. Azucares dz::,:::sles

segun racion indicada para

nifios 12 afos 29|5 8'5 0'0 311

% CDO (Cantidad Diaria Kca g 9 g

Orientativa) 12% 3% 0% 12%

Pre-Elaboracién del lomo

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Se coloca en bandejas, se afiade la salsa y la guarnicion
(salvo chip y ensalada). Se mete al horno 220°C durante
20minutos. Envasar a T mayor de 85°C.

) ) ACEITE GIRASOL (LIT) 1
Se frie el lomo adobado por la freidora a 180°C durante LOMO ADOBADO (KGR) 11
10 segundos.

Elaboracién de lasalsa

SAL FINA (KGR) 0,10

HARINA DE MAIZ (KGR) 0,30
Elaboracién del fondo: Se saltean en basculante FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se -CEBOLLA (KGR) 1,62
afiade agua. Hervir durante 30-40 min. -PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
Elaboracion de la salsa:Se mezclan todos los ingredientes -PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
salvo la harina de maiz y se lleva a ebullicion durante 20 "PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
minutos. Se mete la batidora y se tritura. Aparte en un cazo VINO BLANCO (LIT) 024
se disuelve la maicena en un poco de agua y se afade la ZANAHORIA (KGR) 0’11
salsa y que vuelva a hervir. Se reserva para salsear. ’

Elaboracién de la guarnicion

) ] ] JARDINERA (KGR) 3,50
Introducir en el horno rational en una bandeja Gastronorm. “ENSALADILLA(PATATA, ZANAHORIA, JUDIA VERDE, GUISANTES 1,75
Cocer durante 10 minutos a una temperatura de
180°C.Reservar
Elaboracién del lomo

LOMO ADOBADO (KGR) 11
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Ficha de

plato

LOMO ADOBADO A LA JARDINERA

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

ELABORACION CALIENTE

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en

mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL

Consumo en el dia de la elaboracién (24h.)

Consumo maximo en 4 dias

GRAMAJE DELNRECENIE
FRNCPAL

EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
De 3 a6 afios 60-70g 0,20 cazo
De 7 a 12 afios 80-110g 0,20 cazo
De 13 a 16 afios 110-120g 0,30 cazo
Mayor de 16 afios 120-140g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato

LOMO ADOBADO CON ENSALADA

I\ Gastronomia

Cantabrica

n(-ldelal PR,

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos

PRESENTACION

Plato individual

ALERGENOS SULFITOS

TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,SOJA,PESCA

VAL. NUTRICIONAL
segun racion indicada para
nifios 12 afios

% CDO (Cantidad Diaria

Orientativa)

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracién del lomo

40 min.

e el lomo adobado por la freidora a 180°C durante ACEITE GIRASOL (LIT) 1
10segundos. LOMO ADOBADO (KGR) 11
gu Elaboracién de la salsa

racion del fondo:Se saltean en basculante con aceite TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
la verdura. Se deja dorar. Se afiade vino blanco. Se deja CALDO CARNE (KGR) 010
reducir el vino blanco y se afiade agua. Hervir durante 30- SAL FINA (KGR) 0.10
) ) ) HARINA DE MAIZ (KGR) 0,30
Elaboracién de la salsa:Se mezclan todos los ingredientes FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
salvo la harina de maiz y se lleva a ebullicién durante 20 ACEITE GIRASOL (LIT) 042
minutos. Se mete la batidora y se tritura. Aparte en un cazo CEBOLLA (KGR) 162
se disuelve la maicena en un poco de agua y se afiade la PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
salsa y que vuelva a hervir. Se reserva para salsear. PIMIENTOS VERDES (KGR) 042
-PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
!) Elaboracién del lomo
loca en bandejas ,se anade la salsa y la guarnicion LOMO ADOBADO (KGR) ‘ 11
(salvo chip y ensalada). Se mete al horno a 220°C durante
20minutos. Envasar a T2 mayor de 85°C. Envasar a >85°C,
tapar y entermar.
ﬂ,‘ Elaboracién de la ensalada
salada se envia en bolsa cerrada para ser GUARNICION ENSALADA (KGR) 2,50
posteriormente montada y alifiada en el propio centro _ACEITE OLIVA (LIT) 0,43
-LECHUGA (KGR) 2,50
-SAL FINA (KGR) 0,08
-VINAGRE (LIT) 0,33
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Ficha de plato

LOMO ADOBADO CON ENSALADA

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 60-70g 25 gramos
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 80-110g 25 gramos

De 13 a 16 afios 110-120g 25 gramos

Mayor de 16 afios 120-140g 25 gramos

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato

LOMO ADOBADO CON PIMIENTOS R

Dynfoci

les de la ali

/4

0JOS

I Gastronomia
Cantabric

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos

PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS SULFITOS

TRAZAS

CRUSTACEO,HUEVO, SOJA, PESCADO

VAL. NUTRICIONAL

Calorias Hidr. Car. Azucares R
segun racion indicada para
o, ’ 321 8,3 1,8 3,5
nifios 12 afios Keal
% CDO (Cantidad Diaria ca 9 9 9
Orientativa) 14% 3% 3% 13%

de las cuales

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

g Pre-Elaboracion del lomo
le el lomo adobado por la freidora a 180°C durante

! ACEITE GIRASOL (LIT) 1
10segundos. Se coloca en bandejas LOMO ADOBADO (KGR) 11
g@ Elaboracidn de la salsa
racion del fondo de verduras:Se saltean en TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afade CALDO CARNE (KGR) 0.10
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade SAL FINA (KGR) 010
agua. Hervir durante 30-40 min. HARINA DE MAIZ (KGR) 030
Elaboracién de la salsa: se mezclan todos los ingredientes FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
salvo la harina de maiz y se lleva a ebullicién durante 20 _ACEITE GIRASOL (LIT) 042
minutos. Se mete la batidora y se tritura. Aparte en un cazo CEBOLLA (KGR) 162
se disuelve la maicena en un poco de agua y se afiade la _PIMIENTO ROJO (KGR) 042
salsa y que vuelva a hervir. Se reserva para salsear. _PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
u Elaboracion de los pimientos rojos
las latas de pimientos rojos y escurrir durante 3 PIMIENTOS ROJOS (KGR) 3,50
minutos. En una basculante se saltean los pimientos rojos -ACEITE GIRASOL (LIT) 029
con aceite,azlcar y ajo. Repartir en bandejas. “AJO (KGR) 006
-AZUCAR (KGR) 0,12
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 3,50
.= Elaboracion del lomo
!ﬁade la salsa y la guarnicion(salvo chip y ensalada). LOMO ADOBADO (KGR) ‘ 11

Se mete al horno a 220°C durante 20minutos.Envasar a
>85°C, tapar y entermar.
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Ficha de plato

LOMO ADOBADO CON PIMIENTOS ROJOS

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
NGRECENTERRNCRAL De 3 a 6 afios 60-70g 0,20 cazo

De 7 a 12 afios 80-110g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 120-140g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato

MERLUZA A LA ROMANA CON PIMIENTOS ROJOS

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos

PRESENTACION

Plato individual

ALERGENOS GLUTEN,HUEVO,PESCADO

TRAZAS LEGUMBRE,SOJA

VA,L' N_UTF§_| C(IjONAL Calorias Hidr. Car. Azucares dz::,:::sles

segun racion indicada para

nifios 12 afios 305 14! 1 119 2.3

% CDO (Cantidad Diaria el 9 9 9

Orientativa) 13% 4% 3% 9%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracion de la merluza

Se saltean en basculante con aceite la verdura. Se deja dorar.
Se aflade vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se
afiade agua. Hervir durante 30-40 min. .Pasar el pescado por
la mezcla (romana) y afiadir a la freidora a 180°C durante 10 s.
Se coloca en bandeja segun raciones.

! Elaboracién delaromana

Mezclar la harina y el huevo y batir durante 20 minutos

aproximadamente.

Guarnicién de pimientos rojos

Abrir las latas de pimientos rojos y escurrir durante 3

minutos. En una basculante se saltean los pimientos rojo

con aceite, azlcar y ajo. Repartir en bandejas.

uElaboracic’)n del pescado

Afadir la guarnicion. Hornear a 200°C durante 20 minutos. Envasar a

[ MERLUZA (KGR) [ 12
ROMANA (LIT) 3,36
-ACEITE GIRASOL (LIT) 1,00
-HARINA (KGR) 1,36
-HUEVO LIQUIDO (10 L) (LIT) 2,00
PIMIENTOS ROJOS (KGR) 3,50
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,29
-AJO (KGR) 0,06
-AZUCAR (KGR) 0,12
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 3,50

MERLUZA (KGR) | 12

>85°C, tapar y entermar.
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Ficha de

MERLUZA A LA ROMANA CON PIMIENTOS ROJOS

plato

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

ELABORACION CALIENTE

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 80-100g 0,20 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-120g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 120-1509g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 150-180g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto. Sin glaseo.
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Ficha de plato

MERLUZA CON PIMIENTOS ROJOS

I Gastronomia

Cantabric

Profesionales de la alimentacion

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA

Nifios y adultos

PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS

GLUTEN, PESCADO

TRAZAS

LECHE, SOJA, LEGUMBRE

VAL. NUTRICIONAL
segun racion indicada para
nifios 12 afios

% CDO (Cantidad Diaria
Orientativa)

Calorias Hidr. Car.  Azucares des cumles
272 7,8 0,1 2,0
Kcal g g g
11% 2% 0% 8%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracién de la merluza

Si se trata de pescado congelado, descongelar durante los
dias previos en camara de descongelacion/ de refrigeracion
y almacenar hasta su consumo en camara. Se enharina el
pescado y se frie a 180°C durante 8 segundos. Se coloca
ﬁandejas segun raciones deseadas.

Elaboracion de los pimientos rojos

Abrir las latas de pimientos rojos y escurrir durante 5
minutos. En una basculante se saltean los pimientos rojos
con aceite, azUcar y ajo. Repartir en bandejas.

Elaboracién del pescado

Hornear a 180°C durante 25 minutos. Afiadir guarnicion.
Envasar a >85°C, tapar y entermar.

MERLUZA (KGR) 12
ENHARINADO (KGR) 0,80
-ACEITE GIRASOL (LIT) 1
-HARINA DE TRIGO (KGR) 0,80
SALSA RIOJANA PESCADO (LIT) 2,70
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,04
-AZUCAR (KGR) 0,09
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 0,12
-SAL FINA (KGR) 0,01
FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
BACALAO (KGR) [ 12
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Ficha de

plato

MERLUZA CON PIMIENTOS ROJOS

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

ELABORACION CALIENTE

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 80-100g 0,25 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-120g 0,25 cazo

De 13 a 16 afios 120-1509g 0,25 cazo

Mayor de 16 afios 150-180g 0,25 cazo

*Gramaje expresado en crudo y neto. Sin glaseo.

Pagina30de 540 Las recetas no podran ser reproducidas parcial y/o totalmente sin aprobacion por escrito de la Cocina Central de GASCA

Cod. FIN930 ED/REV 02/00 Fecha: 09/2015

Para mas informacion, péngase en contacto con el Departamento de Calidad de GASCA llamando al 94 671 12 07



Ficha de plato

MERLUZA EN SALSA CON GUISANTES

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS GLUTEN, HUEVO, LEGUMBRE, PESCADO

TRAZAS LECHE, SOJA

VA'L' N_UTF;IC(!ONAL Calorias Hidr. Car. Azucares dz::,::les Sal

segun racion indicada para

nifios 12 afos 245 916 114 2,1 0,0

% CDO (Cantidad Diaria ical g 9 g g

Orientativa) 10% 3% 2% 8% 0%

Pre-Elaboracién del pescado

deseadas.

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Afadir la salsa. Hornear a 200°C durante 20 minutos. Envasar a
>85°C, tapar y entermar.

Si se trata de pescado congelado, descongelar durante los FILETE DE MERLUZA (KGR) 12
dias previos en camara de descongelacion/ de ENHARINADO (KGR) 0,80
refrigeracion. Se enharina el pescado y se frie a 180°C -ACEITE GIRASOL (LIT) 1
durante 8 segundos. Se coloca en bandejas segun raciones -HARINA DE TRIGO (KGR) 0,80
Elaboracién de lasalsaverde
) ) SALSA VERDE (LIT) 3,60
Llenar basculante. con agua. Afladlr el caldp y el vino planco. -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,05
En una cazu_ela triturar el perejil con Io§ 6 litros de aceite, -ACEITE OLIVA (LIT) 0,05
afiadir la harina 'y hacer.una mefclg uniforme. Una vez el -CALDO PESCADO (KGR) 0,04
agua de la basculante hierve, afiadir la mezcla y batir. -HARINA (KGR) 011
-PEREJIL (KGR) 0,05
-VINO BLANCO (LIT) 0,05
Elaboracién de la guarnicion
) . GUISANTES (KGR) 3
Coc_er los guisantes a 160°C durante 40 min. Picar el huevo HUEVO COCIDO (UNIy 10
cocido
ZY Elaboracion del pescado
FILETE DE MERLUZA (KGR) [ 12
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Ficha de

plato

MERLUZA EN SALSA CON GUISANTES

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

ELABORACION CALIENTE

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 80-100g 0,25 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-120g 0,25 cazo

De 13 a 16 afios 120-1509g 0,50 cazo

Mayor de 16 afios 150-180g 0,50 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto. Sin glaseo.
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N\ Gastronomia
Cantabrica

, ans Y ) 5 o les de la ali P

i

GAS

Ficha de plato

PECHUGA DE PAVO AL HORNO CON ENSALADA

Producto emplatado
Racidn de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos | PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS
TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,LECHE,PESCADO

VAL. NUTRICIONAL

segun racion indicada para
nifios 12 afios

% CDO (Cantidad Diaria
Orientativa)

de las cuales

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracién de la pechuga

- | PECHUGA DE PAVO (KGR) 12

Se marca el filete en plancha o basculante. Se disponen en bandeja
las raciones deseadas de la pechuga, se salsea, se afiade
la guarnicion (salvo chips y ensalada).

Elaboracién de la salsa de verduras

ulabora la salsa a partir del fondo de verduras. Se TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
mezclan todos los ingredientes salvo la fécula de maiz y se CALDO CARNE (KGR) 0,10
lleva a ebullicién durante 20 minutos. Se mete la batidora y SAL FINA (KGR) 0,10
se tritura. Aparte en un cazo se disuelve la fécula de maiz HARINA DE MAIZ (KGR) 0,50
en un poco de agua y se afiade a la salsa y que vuelva a FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
hervir. Se reserva para salsear. -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
Elaboracion del fondo de verduras:Se saltean en -PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade -PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade -PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
agua. Hervir durante 30-40 min. -VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11

Elaboracién de la pechuga

PECHUGA DE PAVO (KGR) | 12
Meter en el horno a 200-250°C de 15 a 30 minutos.
Envasar a >85°C, tapar y entermar.
Elaboracion de la ensalada
- GUARNICION ENSALADA (KGR) 2,50
a ensalada se envia en bolsa cerrada para ser posteriormente -ACEITE OLIVA (LIT) 0,43
montada y alifiada en el propio centro LECHUGA (KGR) 250
-SAL FINA (KGR) 0,08
-VINAGRE (LIT) 0,33
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Ficha de plato

PECHUGA DE PAVO AL HORNO CON ENSALADA

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo méaximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 70-80g 25 gramos
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 90-120g 25 gramos

De 13 a 16 afios 120-130g 25 gramos

Mayor de 16 afios 130-1509g 25 gramos

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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I\ Gastronomia
Cantabrlca

Profesionales de la ali 7

Ficha de plato

PECHUGA DE POLLO AL HORNO CON ENSALADA

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS
TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,LECHE,PESCADO
VAL. NUTRICIONAL
segun racion indicada para
nifios 12 afos
% CDO (Cantidad Diaria
Orientativa)
PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)
Pre-Elaboracién de la pechuga
[ PECHUGA DE POLLO (KGR) | 12
Se marca el filete en plancha o basculante. Se disponen en bandeja
las raciones deseadas de la pechuga, se salsea, se afiade
la guarnicién (salvo chips y ensalada).
Elaboracién de la salsa de verduras
Se elabora la salsa a partir del fondo de verduras. Se TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
mezclan todos los ingredientes salvo la fécula de maiz y se CALDO CARNE (KGR) 0,10
lleva a ebullicién durante 20 minutos. Se mete la batidora y SAL FINA (KGR) 0,10
se tritura. Aparte en un cazo se disuelve la fécula de maiz HARINA DE MAIZ (KGR) 0,50
en un poco de agua y se afade a la salsa y que vuelva a FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
hervir. Se reserva para salsear. -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
-CEBOLLA (KGR) 1,62
Elaboracién del fondo de verduras:Se saltean en -PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afade -PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afade -PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
agua. Hervir durante 30-40 min. -VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
Elaboracion de la pechuga
PECHUGA DE POLLO (KGR) | 12
Meter en el horno a 200-250°C de 15 a 30 minutos.
Envasar a >85°C, tapar y entermar.
Elaboracion de la ensalada
GUARNICION ENSALADA (KGR) 2,50
La ensalada se enviaen bols_a cerrada para ser posteriormente _ACEITE OLIVA (LIT) 0,43
montada y alifiada en el propio centro “LECHUGA (KGR) 2.50
-SAL FINA (KGR) 0,08
-VINAGRE (LIT) 0,33
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Ficha de

PECHUGA DE POLLO AL HORNO CON ENSALADA

plato

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

ELABORACION CALIENTE

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 70-80g 25 gramos
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 90-120g 25 gramos

De 13 a 16 afios 120-130g 25 gramos

Mayor de 16 afios 130-1509g 25 gramos

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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I Gastronomia

Ficha de plato

PECHUGA DE POLLO AL HORNO CON CHAMPINONES

$ Cantdbric

=g

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION | Plato individual
ALERGENOS SULFITOS
TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,LECHE,PESCADO

VAL. NUTRICIONAL

Calorias Hidr. Car. Azucares Grasas dz::r:::s'es
segun racion indicada para
nifios 12 afios ];(89 817 010 5,6 0|7
% CDO (Cantidad Diaria ca 9 9 9 g
Orientativa) 8% 3% 0% 7% 3%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracién de la pechuga

| PECHUGA DE POLLO (KGR) | 12
Se marca el filete en plancha o basculante. Se disponen en
bandejas las raciones deseadas de la pechuga, se salsea,
se afiade la guarnicion (salvo chips y ensalada).
Elaboracién de la salsa de verduras
) TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
Se elabora la salsq a part_lr del fondo de \{erduras. Se. CALDO CARNE (KGR) 0,10
mezclan tod.o.s los |ngred|ente§ salvo la fécula de maiz y se SAL FINA (KGR) 0,10
lleva a ebullicion durante 20 minutos. Se mete la batidora y HARINA DE MAIZ (KGR) 0,50
se tritura. Aparte en un cazo se disuelve la fécula de maiz FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
en un poco de agua y se afiade a la salsa y que vuelva a -ACEITE GIRASOL (LIT) 042
hervir. Se reserva para salsear. -CEBOLLA (KGR) 162
) -PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
Elaboracion del fondo de verduras:Se saltean en -PIMIENTOS VERDES (KGR) 042
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade "PUERROS TROCEADO (KGR) 011
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade -VINO BLANCO (LIT) 024
agua. Hervir durante 30-40 min. ZANAHORIA (KGR) 011
Elaboracién de los champifiones
CHAMPIRION (KGR) | 350
Abrir las latas de champifion y escurrirlas durante 3 minutos.
fadir el champifion a las correspondientes bandejas.
Elaboracion de la pechuga
Meter en el horno a 200-250°C de 15 a 30 minutos.Envasar a >85°C, | PECHUGA DE PALLO (KGR) | 12
tapar y entermar.
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Ficha de

plato

I Gastronomia

$ Cantdbric

=g

PECHUGA DE POLLO AL HORNO CON CHAMPINONES

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

ELABORACION CALIENTE

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 70-80g 0,20 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 90-120g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 120-130g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 130-1509g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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I Gastronomia

Ficha de plato

SALCHICHAS FRESCAS DE AVE CON CHAMPINONES

$ Cantdbrica

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS LECHE,LEGUMBRE,SOJA,SULFITOS

TRAZAS GLUTEN,CRUSTACEO,HUEVO,PESCADO

VA,L' N_UTFj_ICdIONAL Calorias Hidr. Car. Azucares

segun racion indicada para

nifios 12 afos 240 613 014

% CDO (Cantidad Diaria el g g

Orientativa) 10% 20 1%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Elaboraciéon del fondo de verduras

Se saltean en basculante con aceite la verdura. Se deja FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
dorar. Se afiade vino blanco. Se deja reducir el vino blanco -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
y se afiade agua. Hervir durante 30-40 min. ~CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
—E Elaboracién de los champifiones
Abrir las latas de champifién y escurrirlas durante 3 minutos. CHAMPINONES (KGR) 3
Afadir el champifién a las correspondientes bandejas.
‘ Elaboracién de las salchichas
| SALCHICHAS FRESCAS (KGR) | 9,60

Se cuecen las salchichas en la olla durante 20 minutos. Se afiaden los
champifiones.Envasar a >85°C, tapar y entermar.
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Ficha de plato

SALCHICHAS FRESCAS DE AVE CON CHAMPINONES

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a méas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo méaximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
NFELENE De 3 a6 afios 60-70g 0,25 cazo
==Nge>""H De 7 a 12 afios 80-110g 0,25 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,50 cazo

Mayor de 16 afios 120-1409g 0,50 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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I Gastronomia
Cantabrlca

Ficha de plato antdbri

SALCHICHAS FRESCAS DE AVE COCIDAS CON SALSA DE TOMATE

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS LECHE,LEGUMBRE,SOJA,SULFITOS
TRAZAS GLUTEN,CRUSTACEO,HUEVO,PESCADO

de las cuales

VAL. NUTRICIONAL

Calorias Hidr. Car. Azucares R
segun racion indicada para
nifios 12 afios ZK?a(I) 6’3 0’4 D
% CDO (Cantidad Diaria 9 9 9
Orientativa) 10% 20 1%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

!ﬂ Elaboracion del fondo de verduras

Itean en basculante con aceite la verdura. Se deja FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
dorar. Se afiade vino blanco. Se deja reducir el vino blanco -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
y se afiade agua. Hervir durante 30-40 min. _CEBOLLA (KGR) 1,62

-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
-PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11

g‘ Elaboracion de la salsa de tomate

ezclan todos los Ingredientes excepto la tecula de HARINA DE MAIZ (KGR) 0,20
maiz, hasta llegar a eb~uIIicic')n. Se disuelve Ia.fécula de maiz SALSA DE TOMATE (POLLO) (LIT) 3.60
en agua aparte y se afiade. Se vuelve a hervir y se reserva. -AZUCAR (KGR) 014

-CALDO POLLO (KGR) 0,02
-SAL FINA (KGR) 0,02
-TOMATE (LIT) 3,60

ﬂ] Elaboraciéon de las salchichas

ecen las salchichas en la olla durante 20 minutos. En SALCHICHAS FRESCAS (KGR) | 9,60
paralelo se mantiene la salsa en olla hirviendo. Se raciona,
se aflade la salsa (>85°C) y la guarnicion(salvo chips y
ketchup).Envasar a >85°C, tapar y entermar.
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Ficha de plato

SALCHICHAS FRESCAS DE AVE COCIDAS CON SALSA DE TOMATE

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
ylo envase individual. Distribucion en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracién a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 60-70g 0,25 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 80-110g 0,25 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,50 cazo

Mayor de 16 afios 120-140g 0,50 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.

Pagina 434 de 540 Las recetas no podran ser reproducidas parcial y/o totalmente sin aprobacién por escrito de la Cocina Central de GASCA

Cod. FIN718 ED/REV 02/00 Fecha: 09/2015

Para mas informacién, pongase en contacto con el Departamente de Calidad de GASCA llamando al 94 671 12 07




¥ Gastronomia

Fich I . s
cha de plato Cantébrica
A BA D EJ O A L H OR NO CON ENSA LA DA Profesionales de la alimentacion
LINEA DE PRODUCCION: INSITU
Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios
POBLACION DIANA Nifios y adultos | PRESENTACION | Plato individual
ALERGENOS PESCADO,SULFITOS
TRAZAS CRUSTACEO,MOLUSCO
CONTIENE VINAGRE
PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.
TECNICA CULINARIA No procede
VA,L' N_UTF;IC(:ONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas dz:ﬁ,:z:fs Sal
segun racion indicada para
segun racion | 165 182 05 05 9,8 1,4 0,5
% CDO (Cantidad Diaria bzl g g g 9 g 9
Orientativa) 7% 20% 0% 1% 12% 5% 11%
PROCESO DE ELABORACION
INGREDIENTES (para 100 raciones) PREPARACION DE LA RECETA
. 1. Si se trata de abadejo congelado, descongelar durante los
ALINO ENSALADA dias previos en camara de descongelacion/ de refrigeracion y
1LACEITE OLIVA almacenar hasta su consumo en camara. Se coloca el abadejo
100gSAL en bandejas segun las raciones deseadas.
100mIVINAGRE
2. Salsear y hornear el abadejo en horno mixto a 140°C
ABADEJO durante 45 minutos.
10KgABADEJO 3. Higienizar la lechuga. Escurrir la zanahoria y la remolacha, y
ENSALADA mezclar con el resto de ingredientes.
3UdLECHUGA 4. Alifiar con aceite, sal y vinagre.
500gREMOLACHA
500gZANAHORIA

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

CONSERVACION Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regenerar a >70°C.
mesa caliente y/o bafio maria.
VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 ud. gramaje de colegio 20 gramos
De 7 a 12 afios 1 ud. gramaje de colegio 20 gramos
De 13 a 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 25 gramos
Mayor de 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 25 gramos
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¥ Gastronomia
Cantébrica

Profesionales de la alimentacion

Ficha de plato
ABADEJO AL HORNO CON MAHONESA
LINEA DE PRODUCCION: IN SITU

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 aifos

| PRESENTACION | Plato individual

POBLACION DIANA Nifios y adultos

ALERGENOS HUEVO,PESCADO

TRAZAS MOSTAZA

CONTIENE ACEITE DE GIRASOL,FRUTA,LIMON,MAIZ,SEMILLAS,VINAGRE

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA No procede

VA,L' N_UTT_ICdIONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas deslaﬁrcaﬁ:s Sal

segun racion indicada para

oS 12 A0S 273 20,1 0,2 0,2 21,4 3,3 0,1

% CDO (Cantidad Diaria ezl 9 9 9 9 9 9

Orientativa) 12% 23% 0% 0% 27% 13% 2%

PROCESO DE ELABORACION

PREPARACION DE LA RECETA
1. Filetear las piezas de abadejo. Se coloca en bandeja segun

INGREDIENTES (para 100 raciones)

MAHONESA raciones. Se mete al horno 200° C durante 20 minutos.
100UdMAHONESA
2. Envasar>85°C, tapar y entermar.
ABADEJO FRESCO . . .
3. La mahonesa se envia al propio centro en su propio envase.
10KgABADEJO

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

CONSERVACION
MODO DE EMPLEO

Regenerar a >70°C.

VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios
De 7 a 12 afios
De 13 a 16 afios
Mayor de 16 afios
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I Gastronomia
Cantdbrica

Profesionales de la alimentacion

Ficha de plato

BACALAO AL HORNO CON ENSALADA
LINEA DE PRODUCCION: NINOS 7-12 (INSITU)

Producto emplatado
Racion de nifo de 12 afios

[ PRESENTACION | Plato individual

POBLACION DIANA Nifios y adultos

ALERGENOS PESCADO,SULFITOS

TRAZAS CRUSTACEO,MOLUSCO

CONTIENE VINAGRE

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA No procede

VA'L. NlUTRd!C(:ONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas deszz;‘ﬂzs Sal

segun racion Iindicada para

e 165 182 05 05 98 14 05

% CDO (Cantidad Diaria

Orientativa) 7% 20% 0% 1% 12% 5% 1%

PROCESO DE ELABORACION
INGREDIENTES (para 100 raciones)

PREPARACION DE LA RECETA

1. Si se trata de bacalao congelado, descongelar durante los
dias previos en camara de descongelacién/ de refrigeracion y
almacenar hasta su consumo en camara. Se coloca el bacalao

ALINO ENSALADA (GV IN SITU)
1LACEITE OLIVA

100gSAL en bandejas segun las raciones deseadas.
100mIVINAGRE
m 2. Salsear y hornear el bacalao en horno mixto a 140°C
BACALAO (GV IN SITU) durante 45 minutos.
L 3. Higienizar la lechuga. Escurrir la zanahoria y la remolacha, y
ENSALADA (GV IN SITU) mezclar con el resto de ingredientes.
3UdLECHUGA 4. Alifiar con aceite, sal y vinagre.
500gREMOLACHA
500gZANAHORIA

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regenerar a >70°C.
mesa caliente y/o bafio maria.

CONSERVACION
MODO DE EMPLEO

VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 ud. gramaje de colegio 20 gramos
De 7 a 12 aios 1 ud. gramaje de colegio 20 gramos
De 13 a 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 25 gramos
Mayor de 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 25 gramos
Pégina 1 de 1 Las recetas no podran ser reproducidas parcial y/o totalmente sin aprobacién por escrito de la Cocina Central de GASCA Cod. FIS3.037,00 ED/REV 02/01 Fecha: 06/2022

Para mas informacion, péngase en contacto con el dpto. de calidad y nutricion de GASCA llamando al 94 671 12 07




Ficha de plato

BACALAO CON PIMIENTOS ROJOS

I Gastronomia

& Cantdbric

J

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos

PRESENTACION

Plato individual

ALERGENOS GLUTEN, PESCADO

TRAZAS LECHE, SOJA, LEGUMBRE

VAL. NUTRICIONAL

de las cuales

Calorias Hidr. Car. Azucares saturadas
segUn racion indicada para
nifios 12 afios ZKZaIZ 7,8 0'1 2,0
% CDO (Cantidad Diaria 9 9 g
Orientativa) 11% 2% 0% 8%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboraciéon del bacalao

Si se trata de pescado congelado, descongelar durante los
dias previos en camara de descongelacién/ de refrigeracion
y almacenar hasta su consumo en cdmara. Se enharina el
pescado y se hornea a 180°C durante 10-15 minutos. Se
coloca en bandejas segun raciones deseadas.

vl Elaboracién delos pimientos rojos

Abrir las latas de pimientos rojos y escurrir durante 5
minutos. En una basculante se saltean los pimientos rojos
con aceite, azlcar y ajo. Repartir en bandejas.

Elaboracion del pescado

Hornear a 200°C durante 25 minutos. Afiadir guarnicion.
Envasar a >85°C, tapar y entermar.

BACALAO (KGR) 12
ENHARINADO (KGR) 0,80
-ACEITE GIRASOL (LIT) 1
-HARINA DE TRIGO (KGR) 0,80
PIMIENTOS ROJOS (KGR) 3,50
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,29
-AJO (KGR) 0,06
-AZUCAR (KGR) 0,12
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 3,50
BACALAO (KGR) | 12
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I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

Ficha de plato

BACALAO CON PIMIENTOS ROJOS

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afos 80-100g 0,25 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 100-120g 0,25 cazo

De 13 a 16 afios 120-150g 0,25 cazo

Mayor de 16 afios 150-180g 0,25 cazo

*Gramaje expresado en crudo y neto.

Sin glaseo.
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Gastronomia
Cantdbrica

Profesionales de la alimentacion

Ficha de plato
BACALAO A LA ROMANA CON ENSALADA

Producto emplatado
Racion de nifo de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos [ PRESENTACION | Plato individual

ALERGENOS GLUTEN,HUEVO,PESCADO,SULFITOS

TRAZAS SOJA

CONTIENE LEGUMBRE,SEMILLAS DE GIRASOL

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la

version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA Prefritura-Horneado

VAL' N.UTI-:ICdIONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas dzzﬁ;ﬂ:s Sal
segun racion indicada para
segin racion | 310 228 123 03 191 26 05

% CDO (Cantidad Diaria
Orientativa) 13% 26% 4% 0% 24% 10% 10%

PROCESO DE ELABORACION
INGREDIENTES (para 100 raciones)

PREPARACION DE LA RECETA

1. Si se trata de bacalao congelado, descongelar durante los
dias previos en camara de descongelacién/ de refrigeraciéon y
almacenar hasta su consumo en camara. Se coloca el bacalao

ALINO ENSALADA
1LACEITE OLIVA

200mIVINAGRE en bandejas de horno segun las raciones deseadas.
100gSAL
g 2. Pasar el ingrediente por la mezcla (romana) y afadir a la
BACALAO freidora a 180°C durante 12 s.
10KgBACALAO 3. Hornear el bacalao en horno mixto a 140°C durante 30
ENSALADA minutos.
2KgLECHUGA LIZ 4. La ensalada se envia en bolsa cerrada para ser
1KgLECHUGA IV GAMA (CM) posteriormente montada y alifiada en el propio centro.
ROMANA 5. Alifar con aceite, sal y vinagre.
2LHUEVO

1KgHARINA DE TRIGO
700mIACEITE GIRASOL

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C
Regenerar a >70°C.

CONSERVACION
MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afos 1 ud. gramaje de colegio 20 gramos
De 7 a 12 aiios 1 ud. gramaje de colegio 20 gramos
De 13 a 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 25 gramos
Mayor de 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 25 gramos
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Gastronomia
Cantdbrica

Profesionales de la alimentacion

Ficha de plato
LOMO FRESCO CON CHAMPINONES

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS (Este plato no contiene ningln alérgeno)

TRAZAS SOJA,SULFITOS

CONTIENE ACEITE DE OLIVA,AJO,CERDO,MAIZ ,PIMIENTO ROJO,SEMILLAS DE GIRASOL, TOMATE TRITURADO
PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la

version de dietas especiales de este plato.
TECNICA CULINARIA
VAL. NUTRICIONAL

Prefritura-Horneado

de las cuales

; ion indicad Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas e Sal
segun racion indicada para
nifios 12 afos 163 1417 6,2 2,1 9,0 2,6 1,3
% CDO (Cantidad Diaria beez] 9 9 9 9 9 ]
Orientativa) 7% 16% 2% 4% 11% 10% 25%

PROCESO DE ELABORACION
INGREDIENTES (para 100 raciones)

PREPARACION DE LA RECETA
1. Se elabora un fondo de verduras salteando con aceite la

CHAMPINONES verdura hasta dorarla. Incorporar agua y hervir durante 30-40
3.5KgCHAMPINON min.
FONDO DE VERDURAS 2. A partir del fondo de verduras, mezclar todos los

ingredientes salvo la fécula de maiz y llevar a ebullicién
durante 20 minutos y batir. Aparte en un cazo disolver la fécula
de maiz en un poco de agua y afiadir a la salsa, dejando que
vuelva a hervir. Reservar para salsear posteriormente.

2.2KgCEBOLLA
600gPIMIENTO ROJO
600gPIMIENTO VERDE
500mIACEITE GIRASOL

200gZANAHORIA 3. Abrir las latas de champifién y escurrirlas durante 3 minutos.
200gPUERRO
4. Someter el lomo fresco a un tratamiento térmico superior a
EOMCOIERE S los 65°C en el interior del producto (plancha/horneado).
8KgLOMO FRESCO
SALSA DE CARNE

370gHARINA DE MAIZ
250gTOMATE NATURAL TRITURADO

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C

Mantenimiento a méas de 65°C hasta su consumo en Regenerar a >70°C.
mesa caliente y/o bafio maria.

CONSERVACION
MODO DE EMPLEO

VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 ud. gramaje de colegio 0,20 cazo
De 7 a 12 afios 2 ud. gramaje de colegio 0,20 cazo
De 13 a 16 afios 2 ud. gramaje de instituto 0,30 cazo
Mayor de 16 afios 2 ud. gramaje de instituto 0,30 cazo
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nutricion de GASCA llamando al 94 671 12 07

Para mas informacién, péngase en contacto con el dpto. de calidad




Ficha de plato

LOMO FRESCO CON ENSALADA

I\ Gastronomia
Cantabrica

Profesionales de la aliment

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

PRESENTACION

Plato individual

POBLACION DIANA

Nifios y adultos

% CDO (Cantidad Diaria
Orientativa)

14% 2%

ALERGENOS SULFITOS

TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,SOJA,PESCA

VAL. NUTRICIONAL Calorias Hidr. Car. Azucares

segun racion indicada para

nifios 12 afios 321 5:6 0,0
Keal g g

0%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

g Pre-Elaboracion del lomo
ie el lomo fresco por la freidora a 180°C durante

40 min.

ACEITE GIRASOL (LIT) 1
10segundos. LOMO FRESCO (KGR) 11
g Elaboracion de la salsa
oracion del fondo:Se saltean en basculante con aceite TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
la verdura. Se deja dorar. Se afiade vino blanco. Se deja CALDO CARNE (KGR) 010
reducir el vino blanco y se afiade agua. Hervir durante 30- SAL FINA (KGR) 010
HARINA DE MAIZ (KGR) 0,30
Elaboracion de la salsa:Se mezclan todos los ingredientes FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
salvo la harina de maiz y se lleva a ebullicién durante 20 _ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
minutos. Se mete la batidora y se tritura. Aparte en un cazo _CEBOLLA (KGR) 1,62
se disuelve la maicena en un poco de agua y se afiade la PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
salsa y que vuelva a hervir. Se reserva para salsear. _PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
-PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
go Elaboracion del lomo
loca en bandejas ,se afiade la salsa y la guarnicion LOMO FRESCO (KGR) | 11
(salvo chip y ensalada). Se mete al horno a 220°C durante
20minutos. Envasar a T2 mayor de 85°C. Envasar a >85°C,
tapar y entermar.
!1 Elaboracién de la ensalada
salada se envia en bolsa cerrada para ser GUARNICION ENSALADA (KGR) 2,50
posteriormente montada y alifiada en el propio centro _ACEITE OLIVA (LIT) 0,43
-LECHUGA (KGR) 2,50
-SAL FINA (KGR) 0,08
-VINAGRE (LIT) 0,33
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Ficha de plato

LOMO FRESCO CON ENSALADA

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

ENVASADO Y Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo. Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
DISTRIBUCION Distribucion en furgoneta isoterma. ylo envase individual. Distribucion en furgoneta

refrigerada o con acumuladores de hielo.
CONSERVACION A mayor de 65°C A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afios 60-70g 25 gramos
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 80-110g 25 gramos

De 13 a 16 afios 110-120g 25 gramos

Mayor de 16 afios 120-140g 25 gramos

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato

LOMO FRESCO CON PIMIENTOS ROJOS

I Gastronomia

¥ Cantabrica

Profesionales de la aliment

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS

TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO, SOJA, PESCADO

VAL. NUTRICIONAL Calorias B @ J— deﬁ.::jss

segun racion indicada para

nifios 12 afios 321 813 1:8 3,5

% CDO (Cantidad Diaria el g g9 g

Orientativa) 14% 26% 3% 3% 13%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboraciéon del lomo

2

Se afiade la salsa y la guarnicién (salvo chip y ensalada).
Se mete al horno a 220°C durante 20minutos.Envasar a

>85°C, tapar y entermar.

ACEITE GIRASOL (LIT) 1
Se frie el lomo fresco por la freidora a 180°C durante LOMO FRESCO (KGR) 1
10segundos. Se coloca en bandejas
Elaboracién de la salsa
TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
Elaboracion del fondo de verduras:Se saltean en CALDO CARNE (KGR) 0,10
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade SAL FINA (KGR) 0,10
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade HARINA DE MAIZ (KGR) 0,30
agua. Hervir durante 30-40 min. FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
Elaboracion de la salsa: se mezclan todos los ingredientes -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
salvo la harina de maiz y se lleva a ebullicion durante 20 -CEBOLLA (KGR) 1,62
minutos. Se mete la batidora y se tritura. Aparte en un cazo -PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
se disuelve la maicena en un poco de agua y se afiade la -PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
salsa y que vuelva a hervir. Se reserva para salsear. -PUERROS TROCEADO (KGR) 011
-VINO BLANCO (LIT) 0,24
-ZANAHORIA (KGR) 0,11
Elaboracion de los pimientos rojos
Abrir las latas de pimientos rojos y escurrir durante 3 PIMIENTOS ROJOS (KGR) 3,50
minutos. En una basculante se saltean los pimientos rojos _QSCE'L'ZSRASOL ©m ggz
con aceite,azlcar y ajo. Repartir en bandejas. . ( ) !
-AZUCAR (KGR) 0,12
-PIMIENTO TIRAS (KGR) 3,50
Elaboracién del lomo
LOMO FRESCO (KGR) 11
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Ficha de plato

LOMO FRESCO CON PIMIENTOS ROJOS

I Gastronomia

& Cantdbric

J

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

ENVASADO Y Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo. Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
DISTRIBUCION Distribucion en furgoneta isoterma. ylo envase individual. Distribucion en furgoneta

refrigerada o con acumuladores de hielo.
CONSERVACION A mayor de 65°C A4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
BRI De 3 a 6 afios 60-70g 0,20 cazo

De 7 a 12 afos 80-110g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 120-1409g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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Ficha de plato Géiﬂ’&%?i‘f

MERLUZA A LA ROMANA CON MAHONESA Profeionales dela almentacion

Producto emplatado
Raciéon de nifo de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos | PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS GLUTEN,HUEVO,PESCADO
TRAZAS CRUSTACEO,MOLUSCO,MOSTAZA,SOJA
CONTIENE LEGUMBRE,ACEITE DE GIRASOL,FRUTA,LIMON,MAIZ,SEMILLAS,SEMILLAS DE
GIRASOL,VINAGRE
PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.
TECNICA CULINARIA Prefritura-horneado
VAL. NUTRICIONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas des:i,:falzs Sal
segun racion indicada para
seqin racion | 260 216 80 04 183 32 02
% CDO (Cantidad Diaria
Orientativa) 13% 23% 2% 1% 27% 12% 3%
PROCESO DE ELABORACION
INGREDIENTES (para 100 raciones) PREPARACION DE LA RECETA
1. Si se trata de merluza congelada, descongelar durante los
ACEITE FRITURA dias previos en camara de descongelacion/de refrigeracion.

700mIACEITE GIRASOL . . -
2. Pasar el ingrediente por la mezcla (romana) y afiadir a la

MAHONESA freidora a 180°C durante 12 s.
100UdMAHONESA 3. Colocar en bandejas segun raciones y meter al horno mixto
MERLUZA 140°C durante 30 minutos.
10KgMERLUZA 4. La mahonesa se envia al propio centro en su propio envase.
ROMANA 5. Pasar el ingrediente principal por freidora 12 segundos a
2LHUEVO 180°C y envasar.

1KgHARINA DE TRIGO

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

CONSERVACION Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regenerar a >70°C.
mesa caliente y/o bafio maria.
VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 ud. gramaje de colegio 1 sobre
De 7 a 12 afios 1 ud. gramaje de colegio 1 sobre
De 13 a 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 2 sobre
Mayor de 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 2 sobre
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I Gastronomia
Cantabrica

Profesionales de la alimentacién

Ficha de plato
MERLUZA EN SALSA VERDE

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

’ .
S .
o
"tﬂ"" ) -._P,;
,' *

".- .
.!,Q ;
‘%;}” g. =

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS GLUTEN,LEGUMBRE,PESCADO

TRAZAS CRUSTACEO,MOLUSCO,SOJA

CONTIENE LEGUMBRE,SEMILLAS DE GIRASOL

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA Horneado

VAL' N_UTE_ICdIONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas desﬁi;‘falzs Sal

segun racion Iindicada para

segtn fcion | 150 1'2,0 1;1 051 8;6 1;2 051

% CDO (Cantidad Diaria

Orientativa) 6% 19% 0% 0% 11% 5% 2%

PROCESO DE ELABORACION

INGREDIENTES (para 100 raciones) PREPARACION DE LA RECETA
1. Si se trata de merluza congelada, descongelar durante los
MERLUZA dias previos en camara de descongelacion/de refrigeracion.
10KgMERLUZA 2. Para elaborar la salsa verde, llenar la marmita con agua.
SALSA VERDE Afadir el caldo y el vino blanco. En una cazuela triturar el
750mIACEITE GIRASOL perejil con el aceite, afadir la harina y hacer una mezcla
0.75UdPEREJIL uniforme. Una vez el agua de la basculante hierve, afiadir la
275.86gGUISANTE mezcla y batir. Sacar a una bafera

125gHARINA DE TRIGO
Cocer los guisantes a 160° C durante 40 min. Picar el huevo

cocido. Reservar en una batea.

3. Colocar en bandejas segun raciones, salsear y servir.

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

CONSERVACION Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regenerar a >70°C.
mesa caliente y/o bafio maria.
VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 ud. gramaje de colegio
De 7 a 12 aiios 1 ud. gramaje de colegio
De 13 a 16 aiios 1 ud. gramaje de instituto
Mayor de 16 afios 1 ud. gramaje de instituto
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I Gastronomia
Cantabrica

Profesionales de la alimentacion

GAS

Ficha de plato
MERLUZA A LA ROMANA CON ENSALADA

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS GLUTEN,HUEVO,PESCADO,SULFITOS

TRAZAS CRUSTACEO,MOLUSCO,SOJA

CONTIENE LEGUMBRE

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA Prefritura-Horneado

VAL' N_UTE_ICdIONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas desﬁi;‘falzs Sal

segun racion Iindicada para

segtn fcion | 230 22,4 7;6 oés 1?;,1 2;2 055

% CDO (Cantidad Diaria

Orientativa) 10% 23% 2% 1% 17% 8% 10%

PROCESO DE ELABORACION

INGREDIENTES (para 100 raciones) PREPARACION DE LA RECETA
~ 1. Si se trata de merluza congelada, descongelar durante los
ALINO ENSALADA dias previos en camara de descongelacion/de refrigeracion.
1LACEITE OLIVA . . I
100gSAL 2. Pasar el ingrediente por la mezcla (romana) y afadir a la
1 0,
100mIVINAGRE freidora a 180°C durante 12 s.
ENSALADA ?400‘%0;:& ertl bggdeljastsegun raciones y meter al horno mixto
6 3UdLECHUGA urante 30 minutos.
MERLUZA 4. Higienizar la lechuga, racionar y alifiar al servir.
10KgMERLUZA 5. Alifar con aceite, sal y vinagre.
ROMANA
2LHUEVO

1KgHARINA DE TRIGO

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

CONSERVACION Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regenerar a >70°C.
mesa caliente y/o bafio maria.
VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 aiios 1 gramaje de colegio 20 gramos
De 7 a 12 afos 1 gramaje de colegio 20 gramos
De 13 a 16 afos 1 gramaje de instituto 25 gramos
Mayor de 16 aiios 1 gramaje de instituto 25 gramos
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Gastronomia

Ficha de plato Contibrica
Profesionales de la alimentacin

MUSLO DE POLLO CON ENSALADA

Producto emplatado
Raciéon de nifo de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos | PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS SULFITOS

TRAZAS (No hay trazas a declarar)

CONTIENE SEMILLAS DE GIRASOL, TOMATE

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA Horneado

VAL. NUTRICIONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas desl:ti,ca':,ts Sal

segun racion indicada para

e ?:(iIG 4?;,9 253 252 1%,0 555 056

% CDO (Cantidad Diaria

Orientativa) 16% 45% 1% 4% 29% 21% 11%

PROCESO DE ELABORACION

INGREDIENTES (para 100 raciones)

ALINO ENSALADA

1LACEITE OLIVA
100gSAL
100mIVINAGRE

ENSALADA

6.3UdLECHUGA
FONDO DE VERDURAS

2.2KgCEBOLLA
600gPIMIENTO ROJO
600gPIMIENTO VERDE

500mIACEITE GIRASOL
200gZANAHORIA
200gPUERRO

MUSLO DE POLLO

22KgMUSLO DE POLLO
SALSA DE POLLO

3759gTOMATE NATURAL TRITURADO

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

CONSERVACION Mantener a mas de 65°C

PREPARACION DE LA RECETA

1. Se elabora un fondo de verduras salteando con aceite la
verdura hasta dorarla. Incorporar agua y hervir durante 30-40
min.

2. Para elaborar la salsa afiadir a la basculante todos los
ingredientes hasta que comience a hervir.

3. El dia previo a la elaboracién, se colocan los muslos con
aceite en bandejas. Se hornean durante 40 minutos a 180°C,
se abate y se almacena en camara de refrigeracién. El dia del
servicio se raciona en bandejas, se salsea y si contiene
guarnicién se afiade. Introducir la bandeja en el horno a 160°C
durante 40 minutos.

4. La ensalada se envia en bolsa cerrada para ser
posteriormente montada y alifiada en el propio centro

5. Alifiar con aceite, sal y vinagre.

Mantener entre 0°C y 8°C

MODO DE EMPLEO
mesa caliente y/o bafio maria.

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en

Regenerar a >70°C.

VIDA UTIL Consumo en el dia.

Consumo en el dia.
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Ficha de plato Gégg&%gga

MUSLO DE POLLO CON ENSALADA Profesionales el almentacon

GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 ud. gramaje de colegio 20 gramos
De 7 a 12 afios 1 ud. gramaje de colegio 20 gramos
De 13 a 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 25 gramos
Mayor de 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 25 gramos
Page 2 of 2 Las recetas no podran ser reproducidas parcial y/o totalmente sin aprobacion por escrito de la Cocina Central de GASCA Cod. FCC728,00 ED/REV 02/01 Fecha: 06/2022
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It Gastronomia
Cantdbrica

Profesionales de la alimentacion

Ficha de plato
PALOMETA EN SALSA VERDE

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS GLUTEN,LEGUMBRE,PESCADO

TRAZAS CRUSTACEO,MOLUSCO,SOJA

CONTIENE LEGUMBRE,SEMILLAS DE GIRASOL

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA Horneado

VA,L' N.UTRd!C(leNAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas dzl:tjrca';:fs Sal

segun racion indicada para

HiF0s 12 afios 150 17,0 11 0,1 8,6 1,2 0,1

% CDO (Cantidad Diaria beez] 9 9 9 9 9 9

Orientativa) 6% 19% 0% 0% 11% 5% 2%

PROCESO DE ELABORACION

INGREDIENTES (para 100 raciones)

PALOMETA

PREPARACION DE LA RECETA
1. Si se trata de palometa congelada, descongelar durante los
dias previos en camara de descongelacién/de refrigeracion.

10KgPALOMETA
SALSA VERDE

2. Para elaborar la salsa verde, llenar la marmita con agua.
Afadir el caldo y el vino blanco. En una cazuela triturar el

750mIACEITE GIRASOL

0.75UdPEREJIL
275.86gGUISANTE

perejil con el aceite, afiadir la harina y hacer una mezcla
uniforme. Una vez el agua de la basculante hierve, afiadir la
mezclay batir. Sacar a una bafiera

125gHARINA DE TRIGO

CONSERVACION

Cocer los guisantes a 160° C durante 40 min. Picar el huevo
cocido. Reservar en una batea.

3. Colocar en bandejas segun raciones, salsear y servir.

SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regenerar a >70°C.

VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 ud. gramaje de colegio
De 7 a 12 afios 1 ud. gramaje de colegio
De 13 a 16 afios 1 ud. gramaje de instituto
Mayor de 16 afios 1 ud. gramaje de instituto
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Gastronomia

Ficha de plato
PAVO GUISADO CON CHAMPINONES

Cantdbrica
Profesionales de la alimentacion

Producto emplatado
Raciéon de nifo de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS (Este plato no contiene ningln alérgeno)

TRAZAS (No hay trazas a declarar)

CONTIENE SEMILLAS DE GIRASOL, TOMATE

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la

version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA Guisado

VAL. NUTRICIONAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas deszi,ca':,a;:s Sal

segun racion indicada para

segn raclon 187 297 38 18 59 1,8 0,7

% CDO (Cantidad Diaria o o 9 9 o ?

Orientativa) 7% 26% 1% 3% 9% 7% 13%

PROCESO DE ELABORACION
INGREDIENTES (para 100 raciones) PREPARACION DE LA RECETA

. 1. Se elabora un fondo de verduras salteando con aceite la

CHAMPINONES verdura hasta dorarla. Incorporar agua y hervir durante 30-40
5.25KgCHAMPINON min.

FONDO DE VERDURAS
2.2KgCEBOLLA
600gPIMIENTO ROJO
600gPIMIENTO VERDE
500mIACEITE GIRASOL
200gZANAHORIA
200gPUERRO

PAVO GUISADO
10KgESTOFADO PAVO

SALSA DE VERDURAS

2. Para elaborar la SALSA se mezclan todos los ingredientes
excepto la fécula de maiz, hasta llegar a ebullicién. Se
disuelve la fécula de maiz en agua aparte y se afiade. Se
vuelve a hervir y se reserva.

3. Abrir las latas de champifidn y escurrirlas durante 3 minutos.

4. Afadir el pavo y la salsa en una basculante. Tras ebullicién
cocer durante 20 minutos sin presion. Racionar en bandejas y
afiadir la guarnicion si la contiene.

250gTOMATE NATURAL TRITURADO

73.53gSAL
SERVICIO EN CALIENTE SERVICIO EN FRIO

Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C
Regenerar a >70°C.

CONSERVACION
MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 3 trozos 0,20 cazo
De 7 a 12 afios 4 trozos 0,20 cazo
De 13 a 16 afios 5 trozos 0,30 cazo
Mayor de 16 afios 5 trozos 0,30 cazo
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Ficha de plato

Cantabrica

Profesionales de la aliment

PECHUGA DE POLLO A LA JARDINERA

I\ Gastronomia

Producto emplatado
Racion de nifio de 12 afios

POBLACION DIANA Nifios y adultos

PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS SULFITOS, LEGUMBRE

TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,PESCADO

VAL. NUTRICIONAL

de las cuales

Calorias Hidr. Car. Azucares o
segun racion indicada para
nifios 12 afios 2|(ng5 8!5 0:0 3,1
% CDO (Cantidad Diaria 9 g 9
Orientativa) 12% 3% 0% 12%

PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)

Pre-Elaboracién de la pechuga de pollo

] ) ACEITE GIRASOL (LIT) 1
Se frie la pechuga de pollo por la freidora a 180°C PECHUGA DE POLLO (KGR) 11
durante 10 segundos.
Elaboracion de la salsa
SAL FINA (KGR) 0,10
HARINA DE MAIZ (KGR) 0,30
Elaboracién del fondo: Se saltean en basculante FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade -ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se -CEBOLLA (KGR) 1,62
afiade agua. Hervir durante 30-40 min. -PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
Elaboracioén de la salsa:Se mezclan todos los ingredientes -PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
salvo la harina de maiz y se lleva a ebullicién durante 20 -PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
minutos. Se mete la batidora y se tritura. Aparte en un cazo -VINO BLANCO (LIT) 024
se disuelve la maicena en un poco de agua y se afiade la ~ZANAHORIA (KGR) 011
salsa y que vuelva a hervir. Se reserva para salsear. '
Elaboracién de la guarnicién
] ] ] JARDINERA (KGR) 3,50
Introducir en el horno rational en una bandeja Gastronorm. -ENSALADILLA(PATATA, ZANAHORIA, JUDIA VERDE, GUISANTES 1,75
Cocer durante 10 minutos a una temperatura de
180°C.Reservar
—n Elaboraciéon de la pechuga de pollo
PECHUGA DE POLLO (KGR) 11

Se coloca en bandejas, se afiade la salsa y la guarnicion
(salvo chip y ensalada). Se mete al horno 220°C durante
20minutos. Envasar a T2 mayor de 85°C.
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Ficha de plato

PECHUGA DE POLLO A LA JARDINERA

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DELINGREDIENTE EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
PRINCIPAL De 3 a 6 afos 60-70g 0,20 cazo

De 7 a 12 afios 80-110g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 110-120g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 120-140g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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4
h d I I Gastronomia
Ficha de P ato L ¥ Cantabrica
TR P; z ionales de la ali £
Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios
POBLACION DIANA Nifios y adultos | PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS
TRAZAS CRUSTACEO,HUEVO,LECHE,PESCADO
VAL. NUTRICIONAL Calorias Hidr. Car. Azucares dz;;s,;duiﬁ
segun racion indicada para
nifios 12 afos 1210 8'7 0’0 0'7
% CDO (Cantidad Diaria B 9 9
Orientativa) 8% 24% 3% 0% 3%
PROCESO DE ELABORACION (cantidades por 100 raciones)
Pre-Elaboracién de la pechuga
| PECHUGA DE POLLO (KGR) 12
Se marca el filete en plancha o basculante. Se disponen en
bandejas las raciones deseadas de la pechuga, se salsea,
se afiade la guarnicion (salvo chips y ensalada).
Elaboracién de la salsa de verduras
) TOMATE TRITURADO (KGR) 2,50
Se elabora la salsa a partir del fondo de verduras. Se CALDO CARNE (KGR) 010
mezclan todos los ingredientes salvo la fécula de maiz y se SAL FINA (KGR) 010
lleva a ebullicion durante 20 minutos. Se mete la batidora y HARINA DE MAIZ (KGR) 0,50
se tritura. Aparte en un cazo se disuelve la fécula de maiz FONDO DE VERDURAS (LIT) 6
en un poco de agua y se afiade a la salsa y que vuelva a _ACEITE GIRASOL (LIT) 0,42
hervir. Se reserva para salsear. _CEBOLLA (KGR) 1,62
-PIMIENTO ROJO (KGR) 0,42
Elaboracion del fondo de verduras:Se saltean en PIMIENTOS VERDES (KGR) 0,42
basculante con aceite la verdura. Se deja dorar. Se afiade "PUERROS TROCEADO (KGR) 0,11
vino blanco. Se deja reducir el vino blanco y se afiade VINO BLANCO (LIT) 0,24
agua. Hervir durante 30-40 min. ZANAHORIA (KGR) 0,11
Elaboracién de los pimientos FIMIENTOS ROJOS (KGR) 350
-ACEITE GIRASOL (LIT) 0,29
Abrir las latas de pimientos y escurrirlas durante 3 minutos. En -AJO (KGR) 0,06
una basculante se saltean los pimientos rojos con aceite,azlcar -AZUCAR (KGR) 0,12
y ajo. Repartir en bandejas. -PIMIENTC TIRAS (KGR) 3E0
Elaboracion de la pechuga
Meter en el horno a 200-250°C de 15 a 30 minutos.Envasar a >85°C, | PECHUGA DE PALLO (KGR) | 12
tapar y entermar.
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Ficha de plato

PECHUGA DE POLLO AL HORNO CON PIMIENTOS ROJOS

ENVASADO Y
DISTRIBUCION

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo.
Distribucion en furgoneta isoterma.

I Gastronomia
Cantabric

Profesionales de la alimentacion

ELABORACION CALIENTE ELABORACION FRIO

Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
y/o envase individual. Distribucién en furgoneta
refrigerada o con acumuladores de hielo.

CONSERVACION

A mayor de 65°C

A 4°C

MODO DE EMPLEO

Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en
mesa caliente y/o bafio maria.

Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
hora en horno de regeneracion.

VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracion (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
INGREDIENTE De 3 a 6 afos 70-80g 0,20 cazo
PRINCIPAL De 7 a 12 afios 90-120g 0,20 cazo

De 13 a 16 afios 120-130g 0,30 cazo

Mayor de 16 afios 130-150g 0,30 cazo

*Gramaje expresado en peso crudo y neto.
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I Gastronomia
Cantabrica

Profesionales de la alimentacion

GAS

Ficha de plato
SAN JACOBO CON ENSALADA

Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios

o

POBLACION DIANA Nifios y adultos | PRESENTACION Plato individual

ALERGENOS GLUTEN,LECHE,SOJA,SULFITOS

TRAZAS LEGUMBRE

CONTIENE CERDO,COLORANTE,MAIZ,PATATA,SEMILLAS DE GIRASOL

PAUTAS Alérgicos, intolerantes o incompatibles por patologia a cualquiera de sus ingredientes consultar la
version de dietas especiales de este plato.

TECNICA CULINARIA Prefritura-Horneado

VAL' NUT§|C(:0NAL Calorias Proteinas Hidr. Car. Azucares Grasas desﬁf,,ca‘falzs Sal

segun racion Iindicada para

segtn racion | 309 59 266 34 198 36 0,9

% CDO (Cantidad Diaria

Orientativa) 13% 7% 8% 6% 25% 14% 19%

PROCESO DE ELABORACION

INGREDIENTES (para 100 raciones) PREPARACION DE LA RECETA
1. Pasar el ingrediente principal por freidora 12 segundos a
ACEITE FRITURA (SITU) 180°C y envasar.
_ 700mIACEITE GIRASOL 2. Hornear los san jacobos a 220°C durante 25 minutos.
ALINO ENSALADA L . . .
TLACEITE OLIVA 3. Higienizar la lechuga, racionar y alifiar al servir.
100gSAL 4. Alifar con aceite, sal y vinagre.
100mIVINAGRE
ENSALADA
6.3UdLECHUGA
SAN JACOBO BENETAN
9KgSAN JACOBO
CONSERVACION Mantener a mas de 65°C Mantener entre 0°C y 8°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regenerar a >70°C.
mesa caliente y/o bafio maria.
VIDA UTIL Consumo en el dia. Consumo en el dia.
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 unidades 20 gramos
De 7 a 12 aiios 1 unidades 20 gramos
De 13 a 16 aiios 2 unidades 25 gramos
Mayor de 16 aiios 2 unidades 25 gramos
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¥ Gastronomia

Ficha de plato

% i
PECHUGA DE POLLO EN SALSA DE VERDURAS C‘;ln,t?bflca
Producto emplatado
Racién de nifio de 12 afios
POBLACION DIANA Nifios y adultos PRESENTACION Plato individual
ALERGENOS SULFITOS
TRAZAS (Este plato no contiene ninguna traza)
CONTIENE PIMIENTO, VERDURA, VINO BLANCO, MAIZ
PAUTAS Este plato se debe elaborar evitando cualquier proceso de fritura. Debe realizarse a la plancha y/o horneado.

PAUTAS DIETAS ESPECIALES: Elaborar sin caldos, sin pimentén y con aceite de oliva. Emplear utensilios Gnicos y

exclusivos. Alérgicos, intolerantes o incompatibilidades por patologia a cualquiera de sus ingredientes secundarios, se
eliminara el ingrediente del plato.

VAL. NUTRICIONAL

o e |35 cuales
segunracignindicadapara Calorias Hidr. Car. AZucares Grasas saiwradas Sal
C%nggéz(gggfidad Diaria 1 98 1 0,? 1 !'3 5!2 2!4 0l5
Orientativa) Keal a a g g mg
8% 3% 2% 7% 9% 10%

PROCESO DE ELABORACION

INGREDIENTES (para 100 raciones) PREPARACION DE LA RECETA

1. Se elabora un fondo de verduras salteando con aceite la
verdura hasta dorarla. Afadir vino blanco y dejar reducir.
Incorporar agua y hervir durante 30-40 min.

PECHUGA DE POLLO
10,00 KGR PECHUGA DE POLLO

FONDO DE VERDURAS

015 KGR PUERRO 2. Para elaborar la salsa afiadir a la basculante todos los
{):15 KGR CEBOLLA ingredientes hasta que comience a hervir.

0,05 LIT VINO BLANCO

0,15 KGR ZANAHORIA 3. Someter la pechuga a un tratamiento térmico superior
0,06 KGR PIMIENTO VERDE a los 65°C en el interior del producto

0,05 LIT ACEITE GIRASOL (plancha/horneado).

SALSA DE POLLO

0,25 LIT TOMATE TRITURADO
0,10 KGR CALDO FOLLO

0,27 KGR HARINA DE MAIZ
4. Mantener las elaboraciones en caliente hasta su
consumo
ELABORACION CALIENTE ELABORACIONFRIO
ENVASADO Y Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo. Bandeja Gastronorm y/o recipiente isotermo
DISTRIBUCION Distribucion en furgoneta isoterma. ylo envase individual. Distribucién en
furgoneta refrigerada o con acumuladores de
hielo.
CONSERVACION A mayor de 65°C A 4°C
MODO DE EMPLEO Mantenimiento a mas de 65°C hasta su consumo en Regeneracion a mas de 70°C en menos de 1
mesa caliente y/o bafio maria. hora en horno de regeneracion.
VIDA UTIL Consumo en el dia de la elaboracién (24h.) Consumo maximo en 4 dias
GRAMAJE DEL EDADES CANTIDAD PRINCIPAL CANTIDAD GUARNICION
SERVICIO De 3 a 6 afios 1 ud. gramaje de colegio 0,15 cazo
De 7 a 12 afios 1 ud. gramaje de colegio 0,15 cazo
De 13 a 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 0,2 cazo
Mayor de 16 afios 1 ud. gramaje de instituto 0,2 cazo
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