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arraz caldozo con verduras y bacalao

f Planificar y presupuestar recetas. =:
i 1y
@ 0
: © 2 £§ 5
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- ingredientes Y e g ®
arroz integral zl ao0g oacokg ox  oao0kg
.baﬂalaa mlgas ) ) ) j . 3aDg D,E'-Uﬁ Eg: 0% 0,300 kg
pimiento :tahanm N _‘_'J, - 100g  0100kg 15% Q118 kg

*% pirniento rojo o 100g 0,100k 20%  0,125kg
zanahoria - 200 0200kg’ 30%  0286kg
calabaza ] 200g . 0,200kg  20%. 0,250kg
ceballa b} 200g 0,200kg 18% 0244 kg
fora Y 50g  0050kg 5% 0053kg

] puerro _ﬂ 100g 0,100kg 20% 0,125 kg
; aceﬂ:e de -:lea Eccnlnglcn _j_[ 50 g 0,050kg ~ 0% n_.r}g,g ke
ajos o Ll 50g  0,050kg  10% 0,056 ke
sal | 205 0020k 0% 0,020k
A 0,000kg 0%  0,000kg

| 0,000kg © 0% 0,000k

il 0,000kg” 0% 0,000k

o Totales 1770, 1 F70kg 13% 2,025 kg

b Total cocinado . 1500 g 1,500 kg :

_:."-f__._ Numero de pax con esta elahuraciﬁn o 10 pax

rfsrai-‘"g Tiempo de cocinado {pre-t-elahnraclcn] o 60 min

8 Tiempo de servicio ) o 5 friin

ﬁ% Peso y coste pax o - 150g 0,150kg

h"*f PVP pax :

L.. Margen pax " _ _
'ggéi% del precio para materia pnma

{\

a ;i; PREELABDRACIDN {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nuevaj -



1- Descongelar el bacalac 48h antes
2- Poner el arroz en remoijo

ELABDRACI-':IN [Utlllza AIt+Enter para segulr escriblendo en una linea nuaua} :
1- Ponemos en una cazuela hﬂnda la mitad da las verduras menos los plmnentus, v la fiora afiadimos

2- Picamos el restu de las verduras y Ios pimientos en brunoise

3- Ponemos en una cazueia ancha el aceite a calentar y afiadimos las verduras picadas, rehogamos

4- Una vez rehogadas Tas verduras, afiadimos el arroz escurrida vy rehogamos

5- Mojamos con el caldo, que previaments hemos triturado para aprovechar toda la verdura y enrigu
228 £ Para que nos salga caldoso ponermos 4 veces el pese del arroz, 1,6 |, cocamos a fuegs medio unos
7- Afadimos el bacalao 10m antes de retirar ef arroz, a la media horz de coccion

: 8- Ponemos al punto de sal y retiramos

s_E_EwHim {UtiIi_;a mtj;!-_Enter para g_néﬁu__lr_ g;triﬁ_ignd@ enuna Iin'e'g_ nue_x:ra} _ o
i- Probamos y servimas




1 ESTAHODIA NOS SIRVE PARA:

) . ..
196 del precio para materia prima

j

% PREELABORAGCION {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiende en una lines nueva)

B ; Planificar ¥ hreéupuestar recetas. '=: _ i
& o w £
mn = o =
(=] =
g L g -
- O e 5 8-
_ Ingredientes B i i+ E e
N arrozintegral b a0g od0le 0% oa00kg
tomate triturado b soog 0stokg 0% 0500k
pimiento italiano __"_f 160 g 0,100 kg 15% 0,118 kg
tebolla ~ 150g  0,i50kg 18%  0,183kg
puero i 150g 0150kg - 20% 0,188 kg
_zanahoria =) 2005 0200kg 30% 023 kg
aceite de oliva ecolégico :_J' s0g 0,050kg 0% 0,050 ke
ajos _ | s0g;  0,050kg 10% 0,056 kg
7 sal M 708 0,020kg 0% 0020k
i azucar blanca :_1 30g  0030kg 0% 0,030 kg
:l 0,000kg 0%  0000ke
| GO00kg 0% 0,000 kg
=l 0000kg 0%  0,000kg
_I_l_ OOk  OR 0,000 kg
L 1 . _ . . Totales. 1650 1,650 kg 10% 1,829 kg
%.Ta'tal cacinado - - - 1500g  1,500kg
Nimero de pax con esta ela_bnr_aciﬁn o 10 pax ’
1Tiempo de cocinado {pre+elahoracion) 80 min
3 Tlampo de servicio - ' 5 min
IPesn y coste pax S _ 150 7 0,150 kg
PVP pax
i Margen pax



1- Lava.r.;yr_ﬁéi'a_r lasverdwas
2- Rernajar {Zh) y Javar el arroz

t ELABDRJ}EIDN {Utiliza Al't=lél-5.n1.:|::r_pa.r.a. éeguir Escri't..;-i'ér..d_u"éﬁ una linea nﬁe.vé.}- . L o _ t
# 1- Cortar |as verduras en mirepolx

b
E548 3- Afiadir las verduras, rehogar y ahadir el tomate triturado, poner sal y azucar. Cocer unos 30m

%ﬁ 4. Mientras se hace e! tamate con las verduras, ponemas en una cazuela ancha el resto del aceite cor

#l,m‘ lavado y ecurrido, rehogamos, aiiadimas el triple de agua y dejamos cocer unes 40m

I SERVICIO (Uitiliza Alt+Enter para seguir escriblende en una linea nueva}.
{ 1- Mezciamos el arroz con la salsa de fomate envalviendolo bien y servimos

1l FOTO (Selecclona la foto actual y haz dlitk en botén derecho para cambiarta)



ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

arroz con verduras

-, Planificar y présupuestar recetas, é; _
E - n: ¢ 2
o - o =
8 ° 2 &
. ’ K E p - .5
- Ingrediantes: SR v -1 E -4 _
arroz integral L a0g om0k 0% ol
! cebolla =l 200g 0,200kg . 18% 0,244 ke,
jy zanahora =i 00g  0300ks 30% - 0429kg
_ pimiento italiano _f_JE 100g DA0Ckg 15% 0,118 kg'
pimients rojo ~] 100g . 0100kg 20%  0125kg
champifion =l so0g o300k 15% 0353k
j tomate triturado b 150 oasore 0% pasoke
ajos = 30g  0030ks 10% 0033kg
perejil Rd 50 0,050kg 0%  D0,050kg
curcuma : :_E 15g 0015kg 0% 0,015 kg,
dacefte de oliva ecologico :_{' 30g  0,030ke %4 8,030 kg
= puerro hd 20 0200kg HN/A  HN/A
M| 0,000kg 0% 0,000k
R G000kg 0% 0,000 kg!
d 0,000kg 0%  0.000 ke,
Totales- i875g 1,875kg:. 0%  #NJA
"1 Total cocinado ) o 1500g 1,500 kg
L 38] Ndmiero de pax con esta elaboracion 10 pax '
TR, Tiempe de cocinado (pre+elaboracién) 60 min
%] Tiempo de servicle 5 min
[Pese y coste pax i50g 0,350 kg

26! Margen pax _
5% 9% del precio para materia prima-

& PREEL&BQ_F_E_&{:_I@:'IN {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una lingy nueva)



1- Poner el arroz en remojo al menos 1 h
2- Lavar y pelar las verduras

r

1 ELABDRQ{:'D” {Utlhza Alt+Enter para seguir escribienda en una lmea aueva} ;
{1- Preparamas un caldo con la mltad de 12 zanahuna de la cehnlla el puerrg y e perE]ll sal y 3ldea

2- Ponemos en una cazuela ancha el aceite a caletar y vamos sofriendo las verduras

4- Afladiros el tomate triturado v ei champifion cortado en trocitos, sofreimos

: 5- £scurrimos el arroz ¥ lo afiadimaes al sofrito, lo sofreimos blen y le affadimos e caido (1 de arroz X 3
252 6- Afiadimos la curcuma, la sal y cocemos unos 50 m

7- Retiramos del fuego y reposamos 5 m

SERVICIO {Utfliza Alt+Enter para sequir escribiendo en una linea nueva)
1- Probiamos v servimas

] FOTO (Seleccion la foto actual y haz diick eri botén derecho para cambiarla)



=y

= ALIMENTACGIAN

:t%m ESTAHDIA KROS5 5|F_{‘U'E PARA: :
54 Planificar y presupuestar recetas.

N .Ingi'e_d_ientes .
garbanzo

ternera hutesos

ternera morcillo

Mﬁi pollo contramuslo

g

. pUErrD
Fei R
‘?“i%

% ceqrodla
4 ]

zanaharia
agio

naﬁé

bz patatass
..i_ repailo

4 sal

jidens

_ 'Tptaies

e lete el bl Lot Lele e L e e

cocitde madrilefio can sopa

gramos a |z olla

m =] .
3 5 5
ot m A

e E c

¥ E [+F]
. 2 E 2.
400g' 0400kg © 0%  0400kg
J100g  0,100kg. 0%  0,100kg
400z - 0,400kg . 0%  0400kg
300g  0,300kg 0% 0,300ke
. 200g  0200kg  20%  0,250kg
1008 0,100kg 18%  0,122kg
200g  0,200kg 30% . 0,286 kg
50g  0,050kg 30%  0,071kg
1008, 0,200kg’ 10%  0,111kg,
100g'  0,100kg’ 20% 0,125 ke:
300g 0,300kg 15% 0,353 kg
30g" 0,030ky 0%  0,030kg
200g  0,200kg 0%  0,200kg
0,000kg 0%  0,000kg
G000kg 0%  0000ke
248Gg - 2,480kg 10%. 2,748kg;

Total cocinado o 25008 2,500kg
3 Numero de pax con esta e_lahuraciﬁh 10 prax
: Tiempo de cocinade [pretefaboracian) 90 min
Tiempo de servicio - 5 min
250g 0,250 kg




1- Poner los garbanms a remajar el dia antes
14 2- Lavar ¥ pelar las verduras

ELAEDRACIﬂN [Utlllza AIt+Enter para segulr ESCthIEHdD eh una Imea nuevai _
4 1- Poner en una cazuela los garbanzos la carne, los huesos, poito ¥ todas las verduras menos ei rej
8 2 Lo cuhrimos de aguay 2 litros mas para la sopa
$3- Lo ponemos a corer en olla rapida 30 m
A 4- En otra cazuela ponemos el repollo, cortado en juliana, a cocer durante 30m

et

5 b- Colamos el caldo y reservamas, separamos |a carne y el pollo por un lada y los garbanzos con las ve
7- Trocearnos las verduras, las carnes v lo ponemaos encima de los garbanzos
5 8- Mientras hemos puesto los fideos a cacer en el caldo

SEH‘JICI{} {Utl]lza Alt+Enfer para seguir Escrlhlendu en una hnea nueva)
11- Prohamos de sal ¥ SErvimos
3 2- Por un lado la sopa, por otro 1os garbanzos can las verduras y (as carnes y por otre &l repollo

FIJTCI [Sgié;gﬁﬁgg _-lé_fétl_‘.:]_._ﬂ_:i‘.'_l_:l._léi ¥ haz click en botén de_ri—:-_c!'_i_u para l:éﬁ'lbiaﬂa}



caditas con tamate y zanahorfa

Planificar ¥ presupuestar recetas. % .
o g £ 5
3 = 5 =
. £ s g &
.. Ingredientes g ¥ OE..E
pasta 4008  0d00kz - 0% . 0A00kg
tomate tr.it.l.{rado. 3 500 g. G,S{}[fll'kg 0%. _G,EDU.F{E.
zanahoria 3008  0300kg 30% 0A429ke
cebolla 150 g 0,150kg  18% 0,182 kg.
puerro 150g  0,150kg 20% 0,iR8 kg

pimiento italiang 100 0,100k 15%:  {,118kg
100g ©0100kg 0%  0,00kg:
30g  0030kg 0%  0030ks

' 50g  0050kg 0%  0,050kg

it aceite de oliva ecaldgico
sal

gzucar blanca

cletelefebelotetelelelote el

. oregano 20g. 0,00kg 0% 0,020kg
i 0,000 kg D% 0,000 kg
0,000 ke 0% 0,000 kg
) 0,000kg 0% 0,000 kg
0000 ke 0% 0,000 kg
i i 0000kg 0%  0000kg
et ] Totales ~ 1800g 1,800kg 11% 2,017%g
ff;'jg Total cacinado . 1500 1,500kg :
S Ndmero de pax con esta elaboraclén = 10 pax :
3| Tiempo de coclnada (pru+elahc ra ciﬁn} 3D min
N Tiempn de servicio o - : 5 min
t_;ﬁgﬁ Pesoycostepax - .. . . 150g 0,150 kg
2t PYP pax
Margen pax

;!f-i PREELABOEA{ZI{}H {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiende en una linea riueva)



! % 1- Poner agua a calentar para hervir la pasta
kil

wig 2- Lavar y pelar las verduras

koo

T EI;AE_DRHCIQQI (Utiliza Ait+Entei’_b_a_ra_segui'r_escri_lqiendq_en una linea nueva}

1- Picamos fas verduras en trozos medianos

2- En un cazo alto ponemos 2 calentar el aceite y afadimos las verduras troceadas
3- Cuando estén rehogadas afiadimas el tomate triturado Y

o

4 1- Probamaos el punto de sal de la salsa
1§- 2- Mezclamas con 12 pasta envolviendo bien

1 FOTO (Selecciona la foto actual y haz click en botén derecho para cambiarla)



lar guisada con patata

- RO10 |
3 colif

i ESTJ'-'} HOJA NOS SIRVE PARA:
2% Planificar y presupuestar recetas. ' '=:
= f ' B o 2 b
1] = =1 =
[} 1m
2 g P g T
% . £ =k 5
-~ Ingredientes 3 » £ g
gy colifior o 1500g  1,500kg, 30% 2,143 kg
] patatas _ = 200g'  0200kg 20%, . 0,250kg
4 sal :J: o
o sal : 20g 0020kg 0% 0,020k
i aceite de oliva ecoldgico :_'J S0g 0050kg 0%  0,050kg
- 0,000kg 0%  0,000kg
N :J 0,000kg . 0% 0,000k
. :—! 0000k 0% 0,000kg
. _ L_|i_ 0,000kg 0% 0,000k
] = 0,000ks 0% 0,000kg
.tJ 0,000 kg 0% 0,600 kg
=l 0,000kg” 0%  0,000kg
=l 0,000kg 0% . 0,000kg
:_{ 0,000kg 0%  0000kg
! 0000kg 0%  0,000kg
) ~ 0000kg 0%  0000kg
Totales 1770 g 1,770 kg. 28% 2,363 kg
: . “iTotal cacinade - _ | 15005 1,500kg
s Numero dé pax con ésta elaboracién 10 pax :
ETiempu de cocinado (pre+elaboracion) _ 30 min
s Tiempo de servicio : Lmin
FixtPeso y-coste pax 150 0,350 kg
JPVP pax |
Margen pax-~ :
i % del precio para materia prima
BT __I

%

& FREI_EL_&BQBAI_Z_I_GN {Utillza Aft+Enter para seguir escribiende en una linea nueva)



1- Lavar y pelar ia coliflor y las patatas

SER‘JICID {utifiza A[t+Enter para SEELEr es:rlhlendo en una linea nueva)
4 1- Servir en sopera con el caldo de coccidn ¥ afiadir un chorro de aceite de oliva crudo

FET;;Q_EEE]EI.::F;I_Q.I'_'I_EH ié fntﬁ ﬁcttiél ¥ hai click'en boton &erechn para c,am_l:_tia_nfla_] o



crema de ave reina

EST}-\ HOJA NOS SIRVE PARA:
Planificary presupuestar recetas. LE
8t =2 K - 2
: 2 S x5
. et A T R
b _ N Ingredientes - . = - £ w 5
1 pollohuesos | 1000g  1,000kg 0%  1,000kg
S cebolla ! ' -

2008 0200kg 18% 02d4kg
300g 0300kg. 20% 0,375 kg
300g, 0,300kg 30% 0429kg
200g.  0,200kg 20% 0,250 %

158 0015ks. 0%  0015kg

. 20g  0020kg 0%  D020kg
2%g  0025ky 0%  0,025kg
150g  0,150kg 0% 0,150 kg
0,000k 0%  0,000kg

0,000kg 0%  0000kg
0000k 0% 0,000 kg

0,000kg 0%  0,000kg

0,000k 0%  0,000kg,

0,000kg 0%  0,000kg,

PUBITO
zanahoria
patatas

Dregano

sal

aceite de oliva ecoldgico

fideos

TN PN PN PN PR PR TR P PR P PR TR VR PR

Totales 22i0g 2280 kg i2%: 2,507 kg
25 Total cocinado L 1600g 1,600 kg
_NI;II‘I_‘_t_E[D._dE pax con esta alaboracion _ 10 pax
E£5] Tlempo de coclnade {prezelaboracion) 58 min
Tiempo de servicic R . 5 min
._-:IPesu v coste pax 160x 0,160 kg

i Margen pax L
2 del precio para materla prima



1- Lavar y pelar las verduras

ELABORACIGN (Utiliza Aft+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)
1- En una cazuela honda poner los huesss de pollo con 3 1 de agua

2- Le afiadimos la mitad de la zanaharia del puerro y de la cebolla, oregane, la sal v fo ponemos a cocr
13- Mientras ponemos el aceite en una cazuela ancha ¥ le afadimos cortado en trozos medianos el res
#& 4- sofreimos v le afiadimos la patata coriada en trozos medianos, lo cubrimos de agua v lo cocemos 2
5- Cuando tengamos las dos cocciones listas colamos el calde hecho con los huesos de polio, rescatan
B- ¥ trituramos todo con la turmix, ochtendremos un calde cremaosa

7- Ponemas de nueve al fuegoe y afiadimas los fidees, 10 m de coccién

‘ E_.E_IW_ICIQ_{_[_I__t_il'_i:_z-é-ﬁii:%l_in:t;r' ﬁara fs_eguh: éé_n:_ril_éiéndu en unz linea nuevﬁ}_ )
4 1- Probamos y servimas



EREATION

RO20
_ Crama de espiracas y mijo

ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

= x: Planificar v presupuestar recetas. ‘=;
= m a 2
. s 5 3
S . Mmgredientes f g E ¥
espinacas = s oseoie 2% osssg
_patatas _:J 250g  0,250kg  20%  0,313kg
'_ _mijo _ _:J! 300g 0,300kg 0%  0,300kg
{ puerro __‘_'_l 250g  0250kg  20% - 0313 4g
| aceite de 01 iva ecoldgico _ :J . 0g 0,030 kg 0% D’ﬁag. kg
4 sl = 15g 0,0iSkg 0%  0,015kg
o 0.000kg 0%  0000kg
4 0,000kg. 0% 0,000k
=l 0000ks 0%  0,000kg
ozl 0000kg 0%  0,000kg
= 0000kg. 0% . 0,000kg
g 00D0ky 0% 0,000k
_ M| 0000kg 0%  0,000kg
= = 0000ks 0%  0,000kg
| 0,000kg 0% 0,000 ke:
Eé Totales 1345g.  1,345kg. 17% 1628 kg
Total cocinado 2000 2,000 kg
= Nimero de-pax.con esta elaboracién 1% pax
1'% Tiempo de cocinado {pre+elahuracmn:| 40 min
2 Tiempo de servicia 5 min :
25 |Peso y coste pax 2008 0,200 kg

sl PVP pax
44 Margen pax
% del precio para materla prima

/] PREELABORACION [Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva}



 1- Lavar y pelar las verduras

#ﬁﬂﬂﬁtléﬂ:_{_ﬂ{i'ﬁza AIt+E'nt_r.f'_r_ para seguir esl:r_i_ﬁ_ie_ndu en una linea nueva}

1- Picar los puerros, i35 espinacas y las patatas en trozes medianos

3] 2- Poner el aceite a calentar en una cazuela aita

3- Afiadir el puesro y rehogar, despues las espinacas y por ultimo la patata, cubrir de agua
4- tavamos el mijo y afiadimos, una pare de mijo y tres de agua, dejamos cocer todo 30 m.
5- Retiramos , rectificamos de sal y trituramos con la turmix

SERHICID{UtIIIza Alt+Enter péra segﬁir escribiendo en uzna linea nueva)
il 1- Probar y servir

% FOTO (Selecciona la fote actual y haz click en botén derecho para cambiarla)



S Ingredientes
Lechuga

Ce bﬂ!la seca

; ' Pe!ar ¥ p:car la cebolla. Lavar ~,r trocear ia Eechuga. -
el mijo con agua fria.

Lavar
Rehogar ia

cebolla con el aceite, cuando tome colar, agregar el mijo, 2! agua fria o &l caldo, {a sal v |a

lechuga,
tapadq, durante 25 minutos.

Triturar.

Cocer a fuegs lento,







i
L5 ALIMENTACIGN

[T ebe P A e i : 2 % E
Crema de mijo y calahaza

i _ - Ingredientes - - grames a la olla {materia prima limpia)  #

5 Mijo 25 gr
“E1 Cebolla o © 30gr
- %Calahaza N - S0 er
25t Aceite de oliva o lgr

|PREELABORACION - '

5 Pelar y coriar 2 cebolla en juliana, Lavar y cepillar |a piel de la cabaza y cortarla en mirepoix.
k4 Poner el mijo en remojo. .
;4 ELABORACION | | _' | B
v 1.En una olla con un chorro de aceite rehogar la cebolla 10 min. 2. Incorporar la calabaza cortada” -

: :Ea en mirepoix y sofreirla durante 15 min. mas . 3. Afiadir el agua e incorporar el mijo a la vez. 4. * ’31-__







crema de Judias pintas
ESTA HOJA NOS SIRVE PARA: . '
Planiftcar v presupuestar recetas,

gramos a la olla
kealzolla
merima gpre

kg en bruto

... Ingredientes

o
®

judias pintas 400g 0,400 kg’ 0,400 kg:
2008 0,200 kg 0,244 kg,
300g 0300k 30%  0,429kg’
400g 0,400k 20% 6,500 l_:gi
50§ 0050kg 10% 0,056 kg
200g  0200kg 20%  0250kg
g 0020kg 0% 0020kg
08 0,020k 0% 0,00k
30g 0030k 0% 0030kg
0000kg 0%  O000kg,

0,000ka 0%  0,000kg

0,000kg 0% 0,000 kg!

0000kg 0%  0,000kg

D000k 0%  0,000kg

0,000ks 0%  0,000ke:

[
m
&

ceboila

Fanahoria

calabhaza

G ajos

patatas
pimentdn dulce
H sal

aceite de oliva ecolagico

PRTRPRIRPNVRPRPH P PN PRPE TR PP

e ' S Totales 1620g  -1,620kg 17% 1,948 kg
4 Total cocinado _ 1500 e 1L,500kg :
b Numero de pax con esta elaboracion o 10 pax
Tiempa de cacinadoe (pre+elaboracién) 60 min:
24 Tiempo de servicio _ 5 min’
{Peso y coste pax 150g, 0,50kg

PVP pax . . . . i
Margen pax ' '
2% del precio para materia prima .

Eﬁ’ﬁ PREELABORACION {Utlliza Alt+Enter para seguir escribienda en una linea nueva) |




M 1- Poner en remojo las judias un dia anies
2- Lavar y pelar las verdusas

ELAEDRHEIUN {Utiliza ATt+Enter para segl..ur escnblendu en una linea nueva})

2- Cortamas !as verduras en trozos medianos y las afiadimos, reservamos las patatas
3- Las afiadimos & Tas judias, aiiadimos un poto mas de agua &l aceite y o pimenton
4- Le ponemos a cocer a fuegs medio duranie 45m

[ ‘ 5- Removemos ¥ afladinos las patatas v la sal ¥ lo dejamos otros 15m

&- Retiramos y triturarmos con ia turmix

SERUIElU {UtIIIza AIt+Enfer para segulr escnh:endu en una linea nueva}
1 Probasnos ¥ SETVings

1- Ecurrimos el agua da remojo de las judias, las lavamos y las ponemos en una cazuela honda cubiert



PR e i
c:r MLUIMENTACIOMN

Cantidades para edades de 2 a 3 afios

fNimero de Pax
Ingredie_lltf_zs_ o

Remolacha
Patata
Ceholla

w1 Manzana

CHEMA DE REMOLACHA

1500 g
150 g

1200 g

200

) F’ﬁehugar

la cebolla y la remotacha en el aceite, agregar fa manzana y la patata, cubrir de agua, afiadir la

& sal, y dejar cocer durante 20 minutas.







= ALIMENTACIGN

e o T I T

2o ESTA HOJA NOS SIRVE PARA: -

Crema de zanahoria y calabaza

% Planificary presupuestar recetas. %
. £ " o £
i L = o =
: E g 13 0
5 _ - E = E . c
. . = mn ; U
woi= S Ingredientes . b e E -
g0 puerro E.| 300 '0300kg 20%  0375ke
§ calabaza =l o005 1o00ke 20% 1250k
zanahoria _‘_’_1 N 4G0g. - 6400kg 320% 0571k
patatas _ hd| 300z 0,300kg. 20%  0,375ke
aceite de cliva ecoldgico :__] 100g 0,100 kg 0% 0,100 ke
i sal _‘:J 30g 0,030kg 0%  0,030kg
hd'l 0,000kg 0% 0,000 kg
-~ 0O00kg 0%  0,000kg
:.| "0000kg 0% 0,000k
:_1 0,000 kg 0% 0,000 kg:
Bt _ DO0Ckg 0%  0,000kg
M 0,000kg 0%  0,000%g
_'.| 0,000 kg 0% 0000ke
_‘;_| 0,000kg 0%  0,000kg
: ~| 0,000kg - 0% 0,000 kg
4 Totales 2i30g 230kg  21% 2,701 ke
.
i Totaf cocinado B N ) 20008 2,000 kg ?
: Numeara de pax con esta elabaracion 10 pax
i Tiempa de cocinado [pre+efaboracién) 40 min
izmpo de servicie 5 min-
es50 y coste pax 2G0 g 0,200 kg

% del precio para materia prirma

;
A

_FEEELABDRACH.‘JN {Utilfiza Alt+Enter para seguir escribiende en una linea nueva)



1- Palary lavar |as verduras

5 ELABDRAEIGN {_l-..l'tj_ilzé_ A:Ithnter_para seguir escrlh:endn en una Hnea huava)
5 1- Cortar las verduras en trozos medianos

&- Cubrimas ecn agua fria, ponemes la sal y lo dejamos cocer unos 20 m.
=4 6- Retiramos del fuego y friturames

i $Eﬁvl_ﬂld'{_u'1'_i_l'i-_za'_ Alt+Enter para seguir esu':_-rib'iénﬂo en un_a'linea nuava}
1- Rectificamos de sal ¥ servimos

_F#_.'.!TQ [§_n_elg_p_glpn_;_t_lg_fg_;q__a_l;;qai_ !_.:f__}"ua'z click en botéa derecho ﬁara camhiéﬁlaj



: MNumerg de Pax

__Ingredientes

_'gﬁﬁ}fs alaofla {materla prlrn:a !!mpia]
00g

Remolacha
3 Zanaharia

--: Aceite de oliva wrgen
2 sal
=Zumo de liman

' __IELABDHACJDN j
, Pelar las remaolachas, y raspar las zanaharias. “Lavar
is;-falas Manzanas. Ralfarlo !
% todo,

Preparar [a vinagreta batiendo el aceite con ef zume de imdn y la sal.
j Alinar fa ensalada con la vinagreta.







i ALIMENTACION
A S AT A e i

fideua de pollo v verduras

i ESTA HOJA NOS SIRVE PARA’

Planificar y presupuestar recetas, =2

Ju o ol E

.+ = o El

: = B

e E . 3 Fr al

_ _ Ingredientes : o o £ s
pollo contramuslo | 30g 0300kg 0% 0300k
g fideua a00g’ 0400ky 0%  0,400kg
cebolla 2008 0200kg 18% 02444
RUerro 200e 0,200k 20% 3,250 kg,

pimiente italiane 1008 0,100kg 15% 0,118 kg,
l00g 0,00 ke 20%  0,125kg;
2008 0200kg 30% 0,286 ke
2005 0,200kg  20%  0,250kg
508 0050kg 5% | 0,053 kg
208 0020kg 0%  0,020kg
30g  0030ky 0%  0,030kg
2002  0200kg 0%  0,200kg
15g 0015kg 0%  0,015kg
0000kg 0%  0,000kg
0000kg. 0%  0,000kg

pimiento rojo

zanahoria
; calabﬁzé |
fiora
sal
éﬁe fite de cli;.ra ecoldgico
tomate tr-itu.rad.r:.:.

CUCLma

TRTR VRPN PRPR TR PO PN PRPRPRPRORTY

73 . - Totales  2015g 2,015kg 12%  2,290kg
- |
-+ Total cocinadeo 1600 1,600 ke
3 Ndmero de pax con esta elaboracién 10 pax
Tiempo de coclnado {pre+elaboracion) 50 min
= Tiempo de servicto ' _ 5 min _
“HalPeso y coste pax _ S 160g 0,160kg -

PVP pax
fig Margen pax . ST ' :
651 % del precio para materia prima '

i
%ﬁ PREELﬂBGRACIIﬂN {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una lirea nueva) ,



4 1- Lavar y pelar las verduras

3 1_ Poner a cocer fa mitad de la cebolla, det puerm y la zanahera con huesos de pul!o ¥ la Aora para el
2- Cortar el resto de [as verduras en mirepoix y ponerias en una cazuela ancha a sofreir con el aceite
3- Afiadir el'pﬁl'ld' coriado en trozos pequefios, poner la sai, cocinar unos 15 m'

4- Afadir la fideva y el doble de caldo, la curcuma y dejar cocer unos 15 m

E!ERUECID{UtTliza Alt+Enter para seguir escribjendo en una linea nueﬁa}
1- Probrar y servir

FOTO {Selecciona la fota actual y haz click en botén derecho para cambiarla)



Judias blancas con verduras

5% ESTA HOJA'NOS SIRVE PARA:

7 Planificar y presupuestar recetas. '=;

' = @ v 8

_ & s §. B

! o 5 " = &
i+ - Insredientes . o & 20
judias blancas i 400 g 0,400kg 0% D,Aﬂﬂkg:
| cebolla j 150g  0,50kg 18%  0,183kg
zanahoria ’ 2505 0,250kg 30%  0357kg
puetro 250g 0,250 kg 20% 0,313 kgi
calabaza 350g  0,350kg 20%  0,438kg
! flora 50g  0,050kg 5%  0,053kg

. p;mentcm r_fulce C30g  0030kg 0%  0030kg

30g 0030k 0% 0,030ke
S0g  0050kg 0%  0,050kg
0,000ke 0% 0,000 kg:

0,000kg 0% 0,000 kg

. 0000kg 0%  0000kg
0000k 0%  G000kg
0,000ke 0%  0,000kg,
0000kg 0%  0000kg

sal

24 aceite de oliva ecologico

el bt e Lo bbb Lol b LeLole

Totales 1560g. 1,560 ke, 16% 1,853 kg
t Total cocinado ' 2500 g 2500ke
7 Nimero de pax con esta elabaracion 10 pax
i Tiempo de cacinado [pre+e1aburacmn] - 50 min
Tiempo de servicio - : 5 min:
=¥ Pesa y coste pax : 250 0,250 kg



i 1- Poner en remojo las judias el dia anterior
2- Lavar, pelar y contar las verduras en mirepoix

4- Aftadir la sal al final

FOTO {Selecciona a foto actual y haz click en botén derecho para cambiaria)



- L]
AE PR

Fpy
< ALIMENTACION

lentejas con verduras

427 ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

Flanificar y presupuestar recetas. % |
i R @ e |
e . % 2 £ !
g L] a a8 H
75, N _ Ingredientes En ‘h E B
] erteia . Zb wog osokg 0% 0400k
cebolla o = 200g  0,200kg 18% 0,244 %g
oEx ajes _ _"_| _50g 0,050kg 10%  0.056kg
, zanahoria ) _ o hd 200g, 0,200kg 30% 0,286 kg
oy colabaza a4 3005 0300kg 20% 0,375 kg
. . | :
pimenton dulce M| 20g 0020kg 0% 0,020kg
3 fiora o = 50g  0,050kg 5% 0,053 kg
3 aceite de oliva ecoldgico :j 30g n;gg{} ke 0% 0,030ke
sal _ =} 208 0020ky 0%  0020ke
_:J 0,000 kg 0% 0,000 ke
_":! _ G000k . 0% _ 0,000 kg
_‘:I! 0000kg 0%  0,000kg
hd} 0000kg 0%  0000kg
i
| 0000k 0% 0,000 kg
; - ,000ky 0%  0,000kg
ey o Totales 1270g 1,270kg 14% 1,483 kg
,F Total cocinado o _ 0 1xHe 1,500kg -
j Nimero de pax con esta elaboracién _ 10 pax :
i Tlempo de cocinado (pretelaboracién) . 45min
i Tiempo de servicio’ : S min .
Pesa y coste pax ' 150 g 0,150 kg
,; PVYP pax
:Margen pax

A % del precio para materiz prima

[ 54 PREELABORACION {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en ura linea nueva)



; fi 1- Dejar en remojo las lentejas el dia anterior
2- Lavar y pelar las verduras

ELABDRACIDN {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una IInea nueva]

;3 1- En una cazuela honda poner las lentejas e&currldas cubrir de 3gua

2 2- Picar las verduras en mirepoix y aiadir a la cazuela junto con el pimentén, ia i fiora, F:I aceite y 1a sal
r"- 2- Cocer A0 m, probar de sal y rectificar de agua

b F e
ke ©
Sl 1- Pmbaryr seru'lr

E‘% FOTO ISEIeo&inné la fﬂ'tu actual y f)_._;_uz:él_ig:_ig_ en botdn derecho para cﬁmﬁi;t_‘_l#];__._ o



P2 ALIMEWTACION
SR e L T
Macarrnnes con bolognesa de fentejas cﬂral
farupo edad: 1- 3 afios

Ingredientes C . gramoszla alla {materia prima limpia)" ¥
o -l o : : Easiy
Macarmnes o A0 gr. o S

Lentejas cnral N . _ - 25 gr. _

Zanahpria _ - . 20 ar
10gr
20gr.
208r.
20 gr.

B durante i min. 3. Herwr las zanaharias ¥ las remalachas triturar en ei agua de coccidn hasta
cienar una salsa, 4. Saltear el resto de verduras. 5. Mezclar las lentejas, con la salsa de
remolacha y zanahorias v el resto de veduras. 6. Incorparar |a salsa a los macarrones,







macarrones con champifianes y puerro

¢4 ESTA HDJA NOS SIRVE PARA!

i Flamiificar y presupuestar recetas, - ‘=;-
h | = = o £
W ] = ’-.
| _ 8 = g =
Y E ™~ S & -
... ingredientes ' - . o ¥ H ®
macarrones integrales A00g 0,400 ke 6% 0,400 kgu
| puero 150g 0150kg 20% O188kg

1 cebollz

1000g 1,000kg 15% 1,176 Kg:
150g 0,150 kg 18%  0,183keg
30g  0030kg 10%  0033kg
10g 0010kg 0%  0010kg
oy omow ok opeoly
158 00iSkg 0%  00i5kg
0,000ky 0%  ©0,000kg

0,000kg 0% 0,000 k'

aj0s
;. Qregano
acefie de oliva ecoldgico

t sal

PRP TR RPN PR PR PRTR PR PE PR TIN

0,000kg 0%  0,000kg
0O00kg 0% 0,000 ke
0,000kg 0%  0,000kg
0,000kg 0%  0000kg
o - | 0000kg 0% 0000kg
o o Tatales 1785g .1,785kg 12%  2,035kg
s Totat cotinado ' o o 1500g 1,500 kg
A Nixmero He pax con esta elaboracion _ : - 10 pax
Tiempo de cocinade (pretelaboracion) . 35 min
Tiempo de servicio _ : 5 min
e50 ¥ coste pax ' . R i50g DASDks

g PYPpax
Margen pax o - _ L
274 % del precio para materia prima =~ S L '

E'*.'-E'-.'-g__l_i_liE_l_E_LABDHACIGN {Utiliza Ajt+Enier para seguir eseriblendo &n una linga nusva)



$1- Lavar y pelar el puerza, la cebolla, los ajos y los champis

ELABORACION (Utiliza Alt+Enter para segulr eserlbiendo en una linea 'r_-;'u'é'!.r'a]'_' o

1 1- Poner agua a calentar en una clla honda S

a4 2- Picamos fas verduras en mirepoix

{2- Calentamos el aceite y vamos afiadiendo |as verduras, primero la cebolla, el afo, el puerro v los cha
4- 5ofreimos, mientras echamos la pasta en el agus hirviendo con sal

1 5- Escurrimos la pasta cuando este al dente, y le afiadimos el sofrito de las verduras, ponemos el orég

EEEQ*QIG_(UF“iZ?__ﬁif?Ent?_r p#fé séguir_E_str_ihiendE en im_é_ l_ir_ieé nuevaj
1- Probamos y servimeos

FOTO (Selecciona la foto actual y haz click en hatén derecho para cambiaria)



EZ ALIMENTACION

R T

macarrones con safsz de zanahorias

=
[ E ' 1
= o} ® 2 '
o 5. a S
3 o E =
 Ingredientes 5 4 E ¥
macarrones integrales :_J a00g [;1'4{}&} kg 0%  Q400kg
zanahoria _ ki sop  osoake 3% o7k
cebolla ], 250g 0,250k  18%  0,305kg
T} aceite de oliva ecoldgico _:_[ _ 50g 0,050ke 0% 0,050 kg
sal ha) _ 0 0020k 0% 0020kg
4§ oregano j 15g 0015kg 0% 0,015 kg
: _tahin ~ _11 30g 0030k 0% 0030ks
R o000y 0% oot
) 0,000kg ~ 0%  0,000%g
:.J__ _ 0,000kg 0% 0,000k
Bt | 0000kg. 0%  0000kg
) 0000kg 0% 0,000 kg
_“_:J 0,000kg 0%  0,000kg
::J' 0,000kg. 0% 0,000 kg
i 0000kg 0%  D,000kg
Tatales 1265g" 1,265kg 18% . 1,534 kgt
4 Total cocinado c 1500 1,500 ke
it Nimero de pax con esta elaboracidn : 10 pax:
>4 Tiempo de cacinado [pre+sfaboracién o A0 min’
'Tiempu de servicio ) 5 min .
Pasu y coste pax S 150 0,150kg

; EMargen' pax _
: fj;% del precio para materia prima_

i PREELABDRMEGN {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)



1- Lavar y pelar las zanaharias y la cebolla

3- Afiadimos la cebella y Ia pachamos, despues |a zanahoriz y seguimos pochando

% 4- Cubrimos con 1/2 | de agua v ponernos sal, lo dejamos cocer unos 25 m hasta que esten blandas
5- Retiramos det fuego y aiiadinos otro 1/2 [ de agua v el tahin, trituramos y resenamos

§- Mientras se cocina Ia 5alsa, habremos puesto una cazuela con agua 2 hervir, afiadimmoes los macarr
2% 7_ Escurrimos la pasta, removemos con aceite y orégano

SERVICIO (Utifiza Alt:Enter para segult escribiendo en una linea nueva)

1- Mezclamos la pasta con la salsa, o envolvemos bien v servimos

FOTO {Selecciona la foto actiial y haz click en hoton derecho paracambiarla),



ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

: Planificar y presupuestar recetas. =g
3 o . E

m

A

=]

£
it Ingredientes - L
1] pollocontramuslo. 300
: arroz integral 43035 '
f’ . cehnila _200g

kg alaolla

0,300kg;. .

0,400 kg
0,200 kg

kg en bruto .

0,300 kg
0,400 ke
0,244 kg’

:J
5 p|m|entl} :tallann _ _ _‘_"_l i0C e lj,ll]l]kg 15%___ 0,118 ke
& snshora o 200 0200kg 30%  0286kg
£ puerro S =l o00g 0200k 20% 0,250k
jiy tomate "'t“rad“ o o 200g 0200k 0% 0200k
pdy dioes =l s0e ook 10%  oosskg
perejil = 205 0,020k 0% = 0,020kg
i champifion M 00g o0k 15%  0235kg
. fora X s0g ook 5% ooszke
34| aceite de oliva ecoldgico ‘_"J 50g  0050ke 0% - 0,050 ks:
Sal L o .o L‘ 20g  0020kg 0% 0,020 kg%
2 S b ook 0% ootk
i =l . 0000kg 0% 0,000k
: . o Yotales. . 1970  1,970kg. 11% 2,210 kg
5] Towal cocinado . © ' . 2000g  2,000kg
# 3 Nimera de pax con esta Elahuracmn 10 pax
2348 Tiempo de cocinade (pretelaboracién) - 30min
el Tiempo de servicio . _ . 5 min. .
-?'flPesu',rcuste pax . L 200 0,200 ke
b 3 PP pax

,c__ Aargen pax o
,‘é‘; % del precio para materia prima

%Eiﬁ?ﬁ!fﬂ&ﬂ?ﬁ&q?ﬂ (Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nuevaj



i 1- Ponemos a cocer un caldo de huesos de pollo y el verdepuerrﬂ media cebolla pereiil, la zanahoria“

2- Limpiamos y troceamos et palio
3- Lavamos y pelamas as verduras

2 ELnBDRACIﬂN [Utlllza AIt+Enter para SEgLIII' escnhlenda en una linea nueva} N L
4 1- Cortamos fas verduras en hrunmse menes el champifion que o cortamos en mlrepmx
2- Ponemos en una cazuelz planz el aceita a calentar
3- Afadimos ]a cebolla ¥ el pimiento verde, o rehcgamos
% 4- Afiadimos el polio, el ajo y el puerro, seguimos rehcgando
25 Agregamos al tomate, rehogarmos y poco mas y ahadimos & champifion

5 6- Una vez lo tenemos tado rehagado afadimos el arroz, e damos unas vueltas para que se impregne

et hacemos todo esto ei caldo gue habra cecide media hora minimo, {a quitamos los buesos de pollo y t
8- Afiadimas 1 litro aproximadamente de este caldo al rehogade def arroz can ei pollo y las verduras
9- Dejamaos cocer 20 minutes rectificamos de caldo v de sat

SER'UIC!CI [I_.:.l_ti_li_-z_a.'__éli.:_-ler_l_tgr: p_af-;;l s-t.agl.ji'r.és.ﬂ-;iﬁi‘.end_p é_-lj_u_na linea nueva)
¥ 1- Repasamos 5 minutos, probamos y servimos

2L FOTO (Selecciona la foto actual y haz click en botén derecho para camblarta) . .



PAST con: SALLA D mLLf«qs

20 pax de 50 gr. {1lkg de salsa)

_ . gramos a la ella (materia prima limpia}
it Pasta e 250gr

~ Acelgas D;a S o I500gr

st Cebolla - o .250gr

e Q% Bebida de Avena _ _ o _ EGﬂgr (para cocer]) 200 gr {para batlr]

' sal -Al gusto

Yaceie . .4oml

A0 gr

* PREELABORACION ¥ ELABORACION
1 1.5alsa de remolacha:
gy Cortar en juliana las acelgas y limpiar en agua ahundante. Escerrir,
1 Pelar y cortar en juliana la cebolla.
! Rehogar la cebaolla hasta gue esté casi transparente, afiadic la acelga, seguir rehogando.
2 Cuando esté casi cocinada la acelga, afiadir 1a hebida de avena y cocina 15 minutos.
Fuera del fuego afadir tahin y triturar con otros 200 gr de bebida de avena.
-;4 Rectificar de sal.
In lient
BRarydr Caliente.
i 2. Pasta:
j_ Cocer la pasta en agua abundante,
F‘%@ Reservar caliente hasta el momento de! servicio o refrescar ¥ en el momento del servicio
regenarar.

3 SERVICIO
528 por racion de pasta cocida aprox.
5 Aftadir 3 cucharadas soperas de salsa por racid, o unos 40 gr.

T T ST T

.Furmnn'om. Amhm Murena

[95







salsa de remolachacon pasta

ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

: Planificar y presupuestar recetas. %
T .
= k! o L
Ak © = T a 3
i L © m =
ol i (=] . _i!-_ - E )
AL L £ : g
o . S : = m = d
et . Inpredientes S ¥ E g
pa;ta L .:_J 250 g 0,250kg  O% . 0,250 kg
i puerro =l a00g o200ke 20w 02501
s remolacha M 3005 0300kg 20% 0,375ke
LS sal | 30g 003Cks 0%  0030ks
% S
| pimenton dulce ] 15z 0015kg 0% 0,015kg
.| aceite de oliva ecoldgico Ll: stg 0050k 0% 0050ke
g oregano At g 0020k 0% 0020k
_ M p000ky 0%  0,000%e.
b =t AUV ERE 3
1 é _ L] 0UO00kg 0%  0,000kg
5- v . .
g ::J 0000kg 0%  0,000kg
H 1 o
| 0,000kg 0%  0,000kg
=) 0000kg 0%  0,000kg
_ = 0000k 0% 0,000 ke
=) 0,000ke 0% 0,000 ke:
o 0,000ke 0% 0,000k
i _ Totales BeSz 0865 kg 13% . 0,990 kg
¥ Total cocinada : 12508 1,250 kg :
: émﬁmem de pax con esta elaboracidn 10 pax
w1 Tiempo de cocinado (pretetaboracion) 40 min
2 Tiemnpo de servicio 5 min
v{rg Peso y coste pax 125g 9,125 kg
“25 PYP pa '
w‘j Margen pax

E%Ef' % def precio para materia prims

;;;ﬁPREELABDRACIfJN {Utifiza Alt+Enter para seguir escribiendo an una linea nueva}



1- Poner agua a hervir para la pasta
d 2- Lavamos y corfamos ei puerrs ¥ 1a remolacha en brungise

ELﬂBDRACIDN {Utlliza Alt+Enter para segutr Escﬂhtendu en una iinea nueva)

1- Pochamos el puerre, afiadimos la remolacha ¥ S2EUIMos pnchando anadimos el p:mentcm ¥ mujan
Dejarmos cocer 15 m. 3 hasta gue la remoiacha este blanda.

2- Mientras echamos [a pasta en el agua con sal v |2 cocemos. Escurrimos y reservamnos remayiendol:
3- Retiramos la salsa, la trituramos afiadiendole atros 400 gr. de agua, y rectificamos de sal

FOTO (Selecclona la fota actual y haz click en botén derecho para cambiaria)



“i’%‘fbv Gl :—:M_c.& T & RE‘H&M{W}

] ALIHEMTACION
FAN TR T R 0, O LT T TR

20 pax de 50 gr. (1kg de salsa)
. grames a la olla {materia prima limpia)
250gr
Fusno . 200gr
Remolacha - 300er
i Sal Al eusio
Pimenton dulce Al gusto
Aceite  |50mt

:2% PREELABCORACION Y ELABORACION
429 1 Salsa de remolacha:
5 .;; “ Cartar y lavar el puerro
'f"ﬁf} Pelar v cartar bronoise la rermolacha
Rehocar el puerro, afiadir la remolacha y seguir rehogando.
2 Aftadic una pizea de pimentdn dulce antes de mojar., :
55 Mojar con 500 gr de agua y cocinar unos 15 minutos aprox hasta que la remolacha esté blanda. P
I Triturar hasta obtener [a textura deseada {afadir otros 400gr de agua aprox) y rectificar. '
Y% Reservar caliente.







T’ﬂ&‘{’ﬁ fot:  ChEA m%? g:,q_xxmtmm

[
SALSA DE ZANAHCRIA CON PASTA
Mamero de Pax 20 pax de 50 gr. {1kg de salsa)

[ngredientes - gramos a |2 olla (materia prima limpia} &

el MLEs 25{Jgr“ ; E

olla as0gr i
ranahoria S00er
: : R f41-:lgr

_ Putha la cebolla y cuando esté transparente afiadic la zanahoria. Pocharia duranie 15 minutos y
=y mojarka con agua S00ml de agua aprox. Dejar cocinar hasta que fa zanahoris est2 blanda.
: Fuera del fuego afiadir el tahin y triturar afiadienda otros 300mi de agua. Probar y rectificar de

Cocer |la pasta en asua abundante
Reservar calionte hasta el momento del servicio o refrescar v en el momento del servicio
23 regenerar.

1 sERVICIO
3 52 ¢ por racion de pasta cocida aprox.
4 Afiadir 3 cucharadas snperas de salsa por racid, o unos 40 ar.

Yo A

_Fnrmnd_ j







-

ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

potaje de garbanzos con espinacas

Planificar ¥ presupuestar recetas. '=; :
h = m @ &
m = o ’ I
g 2 2 B
. SR E o e
HE . . ] o . E : [-F}
- ingredientes PRI - b E 3 _
garbanzo = _ a00g DA400kg. 0%  0,400%g
i puerro ) .IJ 150g  0150kg  20%. 0,188 kg
4 zanahoria =l 2008 o200k 30%  o2sEKe
3| €spinacas _‘ﬂ S00g O0500kg 24%  0,658kg
calabaza ] Rd! 200 0200kg 0% 0,250 kg;
flora _ - = . 308 0,030kg 5% 0032kg
fwp cominos . 3—' i0g 0010kg. 0%  G010kg
ajos o ﬂ| _ 15g . 00i5kg' 10%  0,017kg
aceite de oliva ecoldgico :J: 36g 0,030k 0% 0,080 kgl
sal M| 15g 0015k 0%  0,0iSke!
i 0,000ks 0% 0,000 kg:
= 0,000kg. 0% 6,000 kg,
e 0,000ks 0% 6,000 kg,
~ 0,000kg 0% 0,000 kg!
. —1| 0,000kg 0%  0,000kg
Totales. 1550 1550kg 18%  1,884kg
"2 Total cocinade. - ~1600g  1,600kgi-
Ndmero de pax con esta elaboracion 10 pax
f;‘i Tiempo de cocinado (pre+elaberacign) &0 rmin.
A 5 min
160g 0,160 kg

] Margen pax
¥ % del precio para materia prima

FREELABDRACIGN {U_tili;a_&l_tf-l_i__r_lf:_e_r para s'egu__ir_es;r_i_bi_egd_p en una lines nueva)



1- Poner |os garbanzos a remojar el dia anterior con agua caliente y un poco de sal
2- Lavar y pelar las verduras

ELABORACIGN (Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva) :

1- Escutrimes los garbanzosy los f]ﬂl‘lEi"ﬂ.ﬂS en cazuela ¢ en oila rapida cubierios de agua caliente

2- Cortarnos las verduras en mirepoix y afiadir a la cazuela, todas menos las espinacas

3- Afiadimos Jos cominos, ia flora y el aceite, lo ponemos a cocer 1h en olla abieria ¢'20m en olla répi
4 4- Abrimos |2 olla y le aftadimos las espinacas y la sai, cocemos 15 mds

SEH‘JIEID [Ut_i:i!__zd ﬁ!HEﬁtér" 'para _%éﬁu;‘r efs;_r_IEi'endo e”n_t una linea ﬁueva}
4 1- Probar y servir

2554 FOTO (Selecclona ka foto actual y haz dick en hotén derecho para cambiaria)
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potaje de garbanzos, verdurs, arroz y bacalao _

ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

¥ Planificar y presupusestar recetas, ==:
3
o m R @ b=
o = [+
3 = s 5
~ ingredlentes.- B2 £ =
=4 garbapzo _ _ I 400g 0,400 kg 0% 0,400 kg
§ puero L | . 250g 0250kg 20% 0313kg
- Bt sel S 2508 0250k 30%  0357ke
espinacas so0g  0500kg  Z4% 0,658 kg

bacalao filetes S00 g 0500k 0% 0,500 kg
200g 0200kg 0%  0,200kg
s0g  0050kg 10% 0,056 kg

50g° 0050kg 0%  0050kg

arroz integral
ajos

araite de oliva ecoldpgico

bbb b Lo be Lot Lol Ledle e [«

Fh osal 0g  0020kg 0%  0,000kg
comint_}s 0,000 ke % 0,000 kg
0,000kg 0%  0,000ks.
0,000kg 0%  O0D0kg.
0,000kg 0%  0,000kg
0,000ky 0% 0,000 kg
s 0,000kg 0% 0,000k
o S ' r Tatales: 22208  2,220kg  13% 2,553 kg
:_ Total cocinado 2000g 2000kg
'- ftimero de pax con esta elabaracién s 10 pax
3 Tiempo de cacinado (pre+eiaboracion) 60 min
Tiempo de servicio 5 min -
]Pesn ¥ coste pax o 200 0 200kg
PyPpax
:Margen pax

i %% de! precio péra materia arims - '

] - . . .y .
i PREELABORACION {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)




B 1- Poner [os garbanms en remcuo el dia antes
65 2- Lavar y pelar las verduras

3 ELABORACION (Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)
%5 1_ Escurrir ios garbanzos, cubrirlos con agua caliente ¥ ponerlos al fuego
2- Picar en I'ﬂlrEpﬂIK las verduras, afadir a la oila el puerrs, la zanahoria y el EIjEII Besewamns las espir
3- Afiadimos el aceite la sal y los comings e
4- Cocernas en olla rapida 20m, abrimos afiadimos el arroz, las espinacas y cotemos otros 15m
31 5-Abrimaos |z ofla y afiadimos el bacalao, cocemos en la ollz abieria 10m
] 6- Rectificamos de sal

SER"JTClCI {Utillza lilt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)
525 1- Probamos y servimos

§ FOTO (Selecciona Ja foto actual y haz click en hotn derecho para cambiarla)



puré de verduras

ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:
'%4 Planificar y presupuestar recetas. % -
¥ = . v k)
o — L =
[} .
s _ 3 ® g -E
% ) Ingre:fie__nte_s = =3 E ¥
; puerro _ZJ _ 300g 0300kg 20%  0375kg
. ca’lai‘.raz?_ . _:ll . 500g  GS500kg  20% 0,625 kg
! : :
zanahoria =l 300g.  0,300kg  305%. 04ke
acelgas . 200g 0200kg 47%  0,374kg.
patatas o _"’j! . 200g - 0,200kg 20% 0,250 kg
i aceite de oliva ecologico :_I 50g 0,050kg 0% D,GS-';;I kg
sal :J _ 30g QO030kg 0%  0,030kg
=i 0000ky 0% 0,000k
el 0000kg 0%  0,000kg
:.J 0000kg 0%  0,000kg
-t 0000kg 0% 0,000kg
ol 0000kg 0%  0,000kg
::J 0,000ky 0%  0,000kg
= 0,000kg 0%  0,000kg
~f 0000kg. 0%  G000kg
Totales: 1580 g 1,580 kg, 26% 2,132 kg
24 Total cotinado j 20008 2,000 kg
Namero de pax con esta elahoracion 16 pax
-4 Tiempo de cocinado [pre+e_ial_:ura-:ifm] _ 45 min
.2 Fiempo de servicio ' 5 min
[£2%[Peso y coste pax - 200 0,200kg.

A PYPpax
248 Margen pax
%1 % del precio para materia prima

\&E—a PREEL&BQRAC!L:IN {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva}



=3 1- Lavar y pelar |as verduras

EI.ABDRAEIDN {Ll_t_i]_iz_a: _-_ﬂlt}Enter' p'zirﬁ_;s_e'g_l.ﬂr gsc_rihi_em_:ﬁ; ;El_l u_'na Ifnea ﬁun_eué]}
1- Poner el aceite a caletar en una cazyela honda

<1 SERVICIO (Utiliza Alt+Enter para seguir escribiiendo en una linea nueva)

27241 - Probar, rectificar de sal y servir

Y FOTO {Selecciona la foto actual y haz click en botén derecho para cambiarla) -



i ALIMENTACIAN

e I 2

sopa ligera de calabaza y acelgas

| ESTA HOIA NOS SIRVE PARA:
H Planificar y presupuestar recetas.

Ingredientas
1 calabaza

acelgas

SHi cebolla

pUeErrs

fideos

sal

CrEgano

Totales

b bbb Lo Lol bee bl Ll be

gramos a la alla

~z2o0¢’

1

500 g
2008
150 -

1508

i0g

20g

250g

kzalaolla

0,500 kg

0,200 kg’

0,150 kg
0,150 kg
0,200 kg

0,030 kg
0,020 kg
0,000 ke

0,000 kg
0,000 kg

0,000 kg

0,000 kg
0,000 kg

0,000 kg

0,000 kg

1,250 kg

merm4d pre

20%:

47%

18%.

20%
0%
0%
0%
0%

0%,

0%

0%

0%
0%

0%

0%
23%

kg an bruto

0,625 kg
0374 kg
G183 kg
0,188 kg
0,200 kg
0,030 kg
0,020 kg
0,000 kg
0,000 kgi
0,000 kg

G,000 kg

0,000 kg'
0,000 kg

- 0,000 kg

0,000 kg,
1,619 kg’

3] Total cocinado 15008  1,500kg
i 4 Numero de pax con esta elabsracién 10 pax
% Tiempe de cocinado [pre+elahoraclﬁn} 40 min

Tiempo de servicio 5 min :

as0 ¥ Cosie pan 150 0,150 ke

FYP pax
Margen pax
% del pracio para mataria prima

1 PREELABORACION (Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)



1- Lavar y pelar las verduras

| ELABORACION (Ut AllsEnter pars seguir escriliendo en una linea nueva)
1- Cortamos ias verduras en trozos grandes

3- Lo dejamos cocsr unas 30 m
4- Trituramas can fa turmix
5- Afiadimos los fideos v lo dejamos cocer otros 10 m

'_;SER?I-_:;Q (Utiliza ﬁ:It:_-:-'l';'h]:grEa]rﬁ seguir ES'CI'EIJ:.JIE-E._I.'!d_I;'.\ en una linez ﬁﬁeva} _
 1- Prabamos y servimos

L% FOTO {Selecciona la foto actual y haz click en hotéh derecho para cambiariz)



ATy

ESTA HOIA NOS SIRVE PARA:

uuuuuuuuuggmmmg,

Totales ' 1330g

Planificar y préesupuestar recetas. '=:

' =

m

3

%‘E . ' tngredientes b
é:{ﬂﬁ puerro 200 e
‘“ﬁé cebolla 200g
zanahoria G HAE-
calabaza E RS
.a.pin . 106 g
estrellas pasta 200g
1 sal 155

oregano 15g

sopa de verduras y estralfas

0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg

0,000 kg
1,330 kg

0%

e

03]

0%
20%

1t g 2
= i 5
2 E 2
0200kg . 20% 0250k
0,200kg 18% 0,244 kg
0300k 0%  0,420kg
0,300ke  20% 0,375 ks
0,100kg 30% O143kg
0,200kg 0% 0,200kg
0,015kg. 0% 0,015kg
0,015ke 0%  0,015kg
0,000kg 0% 0,000k
0,000kg 0%  0000kg

0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 ke

0,000 kg
1,670 kg

Total mcinadu 20008 2,000k

i Numero de pax con esta elahuracmn ’ 10 pax:

: Tiempo dé cocinado l:pre-l-elabnracmn} a0 min

: é Tiempe de servicio 5 min
iik[Peso y coste pax 200z, 0,200 kg




; ﬁ ELABURACIE)N [Utiliié:ﬁi'ﬂ-Enter r;ar"é"séguir escribiende en una linea nue'ﬁa}
Al ¥
b -zé 1- En una cazuela honda ponemaos 4 Iltms de agua £on Ia sal, el oregarm ¥ perejil

Ry

SER‘U!CID {UﬂHIE_I _ﬂﬁEnt{_a__r_péfg; ;‘-egu_ir .E..F;Erih_it_e_l'_ld_tl en'l.iﬁ:%_lfnea ﬁugva]
% 1- Probamas y servimos

izt FOTO (Selectiona la foto actual y haz dlick en botén derecho para cambaria)



