albondigas en salsa con patatas

] Flanificar y presupuestar racetas. : lt=;

5 R = = g g
pa o s 2 R
N g = E c
?‘g C : £ C o o D
i¢i. . . Ingredientes & ¥ £ ¥
] ternera picada _ | S0g  0300kg 0%  0500kg
=% cebolla 150g  0,450kg. 18% 0,183 ks
e - AR - : SR

-: puerre 200g - 0200kg 20%  0,250kg
o8 zanahoria (3008 0300kg 0% 0420k
gy ajos ] 20g  0,020kg 10%  0,022kg
5l perejil 30g  0030kg 0% 0030kg

calabaza 300g  0300kg 20%  0375kg
200g  0,200kg 20% 0,250 kg;
405 0,040kg ~ 0%  0,080kg
158 0015kg 0%  0,015kg
1508  0,150kg 0%  0,150kg
0000kg 0%  0,000kg

D000kg 0% 0,000kg

0,000 kg _ﬂ%. 0,000 kg

0,000kg 0% 0,000k

ﬁ i patatas
= aceite ¢e oliva ecoldgico
hierbas provenzales

harina de trigo integral

b Lele et bl el e lelele

: . Totales  1905g 1905 ke 15% 2,244 kg
A
it
" Total cocinado T 2000g 2,000 kg
i Ndmero de pax con esta elaharacith . 10 pax
Tiempo de cocinado {pre-!-elabnraciﬁnj . : 50 min
: *S&g* Tlempo de servicio ' o _ 5 min
Eai IPesd y coste pax - _ ; 200 g ¢,200 kg
PVYP pax i ’
Margen pax



i 1- Alifiamos la carne picada el dia anterior
2- Trituramas el perejil, el ajo, 100 de cebolla, 1060 de puerre ¥ 100 de zanahoria
3- Le ponemos sal ¥ [as hierkas provenzales, mezclamos bien tado

% 4- Dejamas reposar coh 2l alifie hasta el dia siguiente

_ ELABDRAEIDN [Utlllza Aft+Enter. para segulr escribiends en una Imea nueua}
224 1- {avamos y pelamos el resto de fa verdura ¥ |lo picamosen mirepoix
%4 2. En una cazuela ancha fo sofreimos con fa mitad dei aceite o
. 3- Afiadimos 50'gr de harina, removemos y afiadimos agua o caldo, si tenemos, y 16 dejamos cocer 2
4— Mientras calentamos el horne a 2002, y vamos formando las albondigas de 25 gr. con e harina

- Mientras se hornean y se cuece ia salsa, picamos las patatas en cuadraditos les ponemos sal y acer
4 7- Sacamas las albondigas y las echamos en la salsa, introducimos las patatas en el horne tapadas 20
21 8- Cocemas las albondigas en la salsa 20 m mas, sacamos las patatas y se las afiadimos

FOTO (Selecciana la foto actual y haz click en hotén derecho para camblarfa)



L T 2 T T e AL T k] : . ] y
ROi4
hacalao con salsa de cebella v boniato

ESTA HOLA NOS SIRVE PARA: -

" Planificar y presupuestar recetas. '=:
13 -_— =%
3 s g . £
L o L. E m E o
o . Ingredientes T a4 E g
Jbacalao filetes 7008 0700kg 0% 0700kg
cebolla o 150g  B,150kg  1B% 0,183 kg
batata 400 g 0,400 kg C20% 0,500 kg
ajos ! S0g.  0050kg 10% 0,056 kg
puETro i50¢g 0,150 kg'_ _2{}9{ 0,188 kg
perefil 50g. 0050kg 0% 0,050k

. acg.it?"de otiva EEQ!dEiCﬂ 100 0A00kg 0% 0,100 kgj!
205 000k 0% 000k
0000kg 0% 0,000k

D00Cks 0% 0,000 kg,

0,000kg: 0%  0,000kg

0,000kg - O% 0,000k

0,000kg D%  0000kg

0000k 0% 0,000k,

0,000kg . 0% . 0,000kg
1620g 1,620kg, 10% 1,796 kg

sal

bbbl be L bbb L Ll (T

Tatales
=1 Total cocinado s 1s00g  1,500ke
Niimero de pax con esta elaberacion . 10 pax
Tiempe de cocinado [pré%élah};racfﬁn} _ 40 min
S T'ierr'lpn de servicio ' o 5 min
ii[Peso y coste pax. - _ 150 G150 ke
PYP pax

94 del precio para materia prima

=

PBEE_I.ABQRP.FI@N_ {Utiliza Alt+Enter ﬁara segulr escribiendo en una dnea nueva)



i- Descongelar el pescado 48h antes
[ 2- Lavar ¥ pelar la verdura
3- Cslentar el horno a 1802

L ELABORACION [Utiliza Alb<Enter para segulr sscriblendo én wia linea neva)
; '_ i- Ponemos el bacalao en una bandefa de harno, con szl, ajo, perefil y la mitad del aceite
Si 2- Picamos en brunoise {a verdura

M 3- Metemos el péscado en el horno a 1802 durante 15m
3- En una cazuela ponemos el resto del aceite y vamos pochande la verdura
 4- Cuando este pochada afiadimaos e harina y mojamos con 1 litro de agua {st tenemos caldo de verds

LS SERVICIO (Utiliza ARt+Enter para seguir escriiendo en una finea nueva)
24 1- Rectificamos de sal y servimos

FOTO {Selecciona fa foto actual y haz click en botén derecho para cambiarta)



bacalao rebozada al horno

ESTA HD!A NOS SIIWE PARA:
Planiﬂcar ¥ prempuestar recetas. ‘=: E

2l m [=]

Y o s £ £

.oL . g g a E
Gl Ingredientes N R E L
Tk hacalaoﬂletes 7008 0,700kg 0% 0,700 kg
! _I ——— FETE .. I' - - : = ':_"".". N
o f_1_l._|_e_\_f_|na o P L 200g  0200kg’ O%  0,200kg
% harina de trlgc mtegra] ) C100g  0,100kg 0% 0,100ke

i aios 308 0030kg 10% 0,033 kg
i5g O0i5kg 0%  0015kg
30g 0030ky 0% 0030ky
208l 0020ks 0%  0020kg
" 0000kg 0% 0,000 kg
¢,000 ké; 0%  0,000kg
0,000kg 0%  0000kg
0000kg 0%  0,000kg
0,000kg ©%  0,000kg
0,000kg 0% 0,000 kg
0,000kg 0% 0,000 kg;
0,000kg 0% 0,000 kg’

sal

aceite de oliva ecolGgico

perejil

e Lelpe b Lelele Lo e el
=

Totales 10955  1,095kg 0% . 1,098 kg,
LsgiTotal cocinado - o 1 i00Dg 1,000k
?&' Numero de pax con esta elahurar.mn o 10pax
L T'empo de cocinado Ipre+eiahnracmn] _ G 30 rﬁing
; Tiempo de servicio aE : 5 min
IPeso y coste pax B ' I 100g 0,100 kg

3 PYP pax .
Margen pax _ .
3 %6 def-precio para materla prima

i

PREELABQ_R_@I_‘.‘_I@N_ {Utttiza Alt+Enter para seguir escribienda en umna linez nueva)



1- Descongelamos el bacalac 48 h antes

Emﬂ_ﬂEﬁE:IEH"_{'];:.I'_-ti'ii'i'a-AIHEnter_para' seguir escriblendo en una I_ing“:'a' mueva}
1. Ponermnos a calentar el horno a 2002 T
2- Racionamos el bacalae, le ponemos el ajo y al perejil picado fino y la sal

3- Vamos pasando los trozos de bacalao primero por harina y despues por huavina
4- Los colocamos en bandeja de horno v los rociamos con el aceite

* 5- Los introducimes en el horno durante 15/20 m

6- Comprobamos que esten bien hechos y lbs sacamos del horno

SER\FII:IQ{I.!ﬂHzaAlt+Enter para seguir esr.ri!:riér_lc_iu__gn una ¥nea nueva)
1- Servimios

FFOTO (Selectiona Ia foto actual y haz click en boton derecho para camblarla) |



baczlaa con tomaie

-pe L
P1amf|«_car-,rpres-.x_puestar_ recatas. =
: 5 m 9 £
; m = =T E
bl .:r{ﬁ . . i : E : E E -g
Ingredientes b ¥ E -3
bacalao filetes =l 7o0g ook 0% o700ke
cebolla o=l 1soe ossoxg aew . oassg
pimiento italiano Loab s0e camse 1w ouskg
pim_ie n_tc_r_ _mjc- _:_J ) 100 g 0,100ks  20%  Q125kg
puerro b 1s0g o 150ks 20% 0,188 kg,
.zanahrari.a. ":’__{ _ 1508 0,150 kg  30% 0,214 kg
t_gr_nat_e_ ?ri_i:lTlfiiFi.ﬂ _ N _"_I S00g  0500kg 0% 0,500 kg
aos 2l s0e oosorg 10w oosekg
sal _ Lf 20g  0020kg 0%  0,020kg
aceite de oliva ecoldgico _1[ 50g 0050k 0% 0,050kg
j 0000kg 0%  0,000ks
:_l: 3,000 kg 0% 0,000 kg
.1‘ 0,000kg 0%  OD000kg
M| 0000kg Q% 0,000 kg
~| CO000kg 0% 0,000 kg
Totales 1970g  :,970kg 8% 2,153 kg’
1 Total cocinado _ _ _ 1600g 1,600 kg
g Niimero de pax can esta efaboracion _ 10 pax
Tiempa de cocinado (pre+elaboracion) 40 min
Tiempo de servicio : 5 min
«2%lPesa y coste pax i60g 0,160 kg

PVE pax
Marlg.en pax. | -
% del precio para materia prima.

E‘EL‘}-

.;._;ﬁ PREELABORACION {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una tinea nueva}



1- Poner a descongelar el pescado 48 h antes
2- Lavar y palar las verduras

B ELABGRAEIIﬂN [Utlllza Mt+Enter para segulr escrlblendo en.una linea nueva:l
%21 1- Racionar ol pescado y colocar en una bandeja de horno rociado con la mitad del aceite
== 2- Calentar el horno a 1802, cuando este a punio intreducir el pescade durante 15 m
\ 3- Mientras hacenios la salsa de tomate: Calentamos el resto del aceite en una ‘caziiela honda
& 4- Picamos las verduras en mirepoix y afiadimos al aceite caliente, pochamos
5- Afiadimos el tomate triturado, penemos al punto de sal y cocinames durante 30 m
i &- Trituramos el tomata con 1as verduras

e '.-‘._Elﬁilfll‘.'-)'[-uzi:'i'ih::é AIt+Enter pé_nr_a seguir escribiende en una Iiﬁéa nueva)
% 1- Ponemos la salsa de tomate en ia base y encima el bacalao troceado

i53 FOTO {Selecciona la foto actual y haz click en boton derecho para cambiarla)



eef
- ‘I:(__)_"J
R -
L ALIMENTACION

pacalaa en papillot con puarre y calabaza

i ESTA'HOIA NOS SIRVE PARA:

Planificar y presupuestar recetas, '=:
. = s @ £
m —= o =
8 m 2 5
; R . B o i o
. ... Ingredientes ' - w oo & E ¥
;| bacalao filetes 700g- G,700kg 0% 0,700kg

puerre 300g 0,300 kg, 20% 0,375 ke
calabaza 500g 0,500 kg' 20% -0,625kg
ajos 30g  0,030kg 10%  0,033kg
pe I'E_]II i5g 0015kg 0%.  0015kg

acente de aiwa ecolc’rg:cﬂ IDe  0030kg 0% 0,030 ke

0000kg 0%  0,000kg
0000kg  O% 0,000 kg
0,000kg 0% 0,000 kg
0,000kg 0% 0,000 kg:
0,000k 0% 0,000 kg,
0,000ke. 0%  0,000kg
00u0kg 0%  0,000kg
0,000kg 0% 0,000 kg

PRPETNPNTRTRIE TS PRENFRPRCH PRI

S . Towles  1575g 1575kg 11%  1,778kg
 Total cacinado S : - 1600g 1,600 ke
“5d Nimero de pax con esta elahuracmn _ 10 pax’
1.:;‘ Tiempeo de cocinado {pre-!-elaborai:mn} ' 35 min
Tiempo de servicio : ] _ . 5 min
IPesu ¥ coske pax e JA1eQ e 0,160 ke

| PVP pax -
Margen pax
] 94 del precio para materia prlma



1- Descongelar el bacalao 48 h antes
2- Lavar y pelar las verduras

I_ELABDRACIL‘IN !.U.ﬂ."i;ﬁh.-l-EﬁtEf _ﬁar'si _s__ggu'!r.és'cr_iﬁig_n_d oen i_l'r_'na"ti'r;ea 'n'uev-a] '
1- Racionamos ¥ ponemos el bacalac en una bandefa de horna

Z- Ponemaos a caleniar el herno a 180°

W3- Calentamos ef una sarten el aceite

2 4- Picamos el puerro y la ralabaza en mirepoix y lo pochamos en la sartén

P. 5 Ponemas el ajo picado v el perejil af bacacaiao

4 6- Le panemos encima la verdura pochada v lo tapamos con papel de horno

i 7- Lo metemos en el horng durante 15 m

8- Sacamos y guitamaos el pape|

SERVICIO {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)
1- Frobamos y servimos

FOTO {Selecciona [a fota actual y haz cfick en batén derecho pasa cambiaria)



ALIMENTACION
BEREMNIEMAS AL HORNOD
Cantidades para edades de 2 2 3 afios

Nidmero de Pax

__ ingredientes _.__&ramos 2 la olla {materla prima limpia)

Aceite de ofiva virgen

Queso rallada

 AELABORACION e o

Lavar las berenjenas, cortar porla mitad y asarfas en el horno precalentade a 150 ° durante 30
Sminutos. Trocear en dados grandes.

Apizca de azdcar v |2 sal. Cocer unos 20 minutos, ahadire el oréganc. Mezciar la berenjena
i -
i con el tomate, colocar en una placa de horno, espolvorear con el queso raliade v gratinar en gl

o

FOTagdar: JseiLufs Cabiarar oo s







%» 'ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:
Planificar y presupuestar recetas.

] . 5 .‘.‘s‘:
" Ingredigntes

harina de trige integral
leche de V.EH-Z%'I“ -
cebodla o
zanE;I:u;ria

calabaza

puerro

sal

aceite de c-liu;a ecoldpico
&3 Nuez moscada" .
huevina o

pan rallade

e

o :
%.“jfgy Total coctnado _ )
£ 3 Nlmero de pax con esta elaboracidn
% Tiempo de cocinado (pre+elaboracidn)

thea Tiempo de servicio

T,

croquetas de varduras

e

Totales

bbbt fole bbbl

300g  0,100kg  30%
100g  0300kg  20%
1008, 0100kg 20%

300 G300kg 0%
200g  0,200kg 0%
- 0000kg 0%
0,000kg 0%

0,000kg 0%

2185p! 2,185 kg 5%

(o

1500 g 1,500kg
10 pax
50 min

5 min

2

© .

E L] o

. = o

3 = B

& @ 5
o - -

00g  0,000kg 0%

1000g  1,000kg 0%

100g  0,000kg  18%

20g 0,030kg. 0%
150g 0,150k’ 0%
15g 0,015 kg 094,

0000kg 0%

en bruto

kg

0,100 kg

1,000 kg

0,122 kg’
0,143 kg
0,125 kg
0,125 kg
0,020 kg,

0,150 kg’

0,015 kg.

0,300kg

0,200 kg
0,000 kg

0,000 kg

0,000 kg
0,000 kg’
2,300 ke

L {Peso y caste pax

e Wargen pax
=43 % del precio para materia prima

150g 0,150 kg

% PREELARBDRACIGN {titiliza Alt+Enter para segulr escrikiendo en una linea nusva}

l Ry



1- Lavai y pelar las verduras

3- Vamos afiadiendo la leche y moviends para gue no haga grumos, ponemos 1a sal’ yr la nuez moscad:
: 4- Afiadimos toda la leche ¥ cacemos unos 15 m. sin dejar de remover para gue no se pegue

S © Echamos la masa eb 1na bandeja plana, tapamaos con film para que no haga costra y enfriamos, me
6- Formamos las croguetas, 1as pasamos por huevo v pan rallado

7- Las colocamos en bandeja de horng, las rociamos con aceite y fas horneamgs a 2002 durante 15 m

SERVICIO {Uilliza Ali+Enter para] seguir escribiendo enuna linea nue_ira}' _ _ 5
1- Contamas a dos o tres por racién y servimos

5 FOTO (Selecciona la foto actual y haz click en botén derecho para cambiarla}



LT aN ?
5% ALIMENTACIDH
T TR

hamburgueasas de judias y avena

i ] £5TA HOIA NOS SIRVE PARA:

Planificar y presupuestar recetas, é;
sk . ’ - - L) o =]
i o = 5 5
] 3 -MF =
S E - £ §
Ingredlentes .- & S E »

judlas pmtas

1w

1508 0,150kg..+0%  0150kf
80g 0080k (%  0,080kg
1205 0,120kg  18% 0,146 kg
1205 0,120kg 30% 0,171kg
120g  0,120kg 2_(]%: " 0150kg
10g 0030ke 0%  0,030kg
15 00iSkg 10% ~ 0,017kg
10g " 0010kg 0% 0010k
20g  0,020kg 0% D020kg
0,000ks 0%  0,000ks

0,000ks 0% 0,000k

0,000kg 0%  0,000kg

0,000k 0%  0,000kg

0000ke 0% 0,000 g

0000kg 0%  0,000kg

avena

zanahﬂrla
calabaza

ace:te de niwa EED!QgICO

o

Nk EJOS

plmentnn du!{:e

bleteb elele Lol boleletele

Totales,  665g 0,665ks. 14% . 0,774%g
B Total cacinado ' 1500g - 1,500kg
% Nimero de pax con esta elaburacTﬂn B 10 pax
it Tiampa de eocinado {pre+elaharac|ﬂn] ' 60min
:.1.-;'5 Tiempo de servicio ’ ) " Smin - ¥,
Peso y coste pax : L L 150g 0,150kg

P'-J’P pax
Margen pax
% del precio para ‘inateria prlma

! _EEEE;ABDRAC_IGN_ {{._Fti_liza Alt+Enter Fara seguir escribiende en unia Iinéa nueva)



ﬂ 1- poner en remaje las judias el dia antes

23 FLABORACION (Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)
%151 1- Poner a cocer fas judias con la mitad de aceite v el piméﬁt&n, s0m.

2- Pelar |avar vy picar la cebolla, calabaza y zanahoria en brunoise

3- Poner el resto del aceite en una sartén y pachar las verduras

4- Retirar las judias cuando estén cocidas, chafarias y afiadir la avera en copos

1 6- Colocar en una bandeja e introducir en el horno precalentado a 1802 10 minutos
i 7- Sacar y moldear las hamburguesas

it SERVICIO (Utlliza Alt+Enter para seguir es.c.r_i_.h.iénﬁu en una linea nueva)
i- 5e pueden servir con una salsa de tomate an &l fondo, o can tomate en rodajas

FOTO {Selecciana la fota actual y haz click en botén derecha para cambiarta)



ESTA HQJA NOS SIRVE PARA; .
Planiflcar y presupuestar recetas.

4 "Ll ingredientes
hirevos
5 puerm

__};;e,i
patatas

.calabaza

tebolia

acmte de nhva Ecoldgim

sal

Total ml:madn
Nlimer-:u de pax con esta elaboracion

% Tiempo de serviclo .

: ﬂempn de cocinade {pre-l-elal:mracmn] ) o

Lelelebelede e bl LeeLe e

Totales.

gramos 3 la olla

g
2008
5008:
20¢

500g
500g

lage.-

_50g

158

1ga5g

1600 ¢!

10 pax

40 min.
& min;

kealaolla

0,200 kg
0,500 kg
0,020 kg

0,500 kg
0,500 kg
0,100 kg

0,050 kg

0,015 kg’
0,000 kg

0,000 kg

0,000 kg'
- 0,000 kg
. 0,000 kg’
0,000 kg
1,895 kg;

1,600 ke

merma pre -

15%
0%
20%

20%
18%

%
0%

18%,

N
® O

kg 'é_n bruto

0,011 kg,

0,250 kg

0,588 kg
0020k,

0,625 kg’

0,625 kg!
0,122 kg|

"D,050ke

0,015 kg
0,000 kg;
0,000 kgg
0,000 kg!

0,000 kg,

0,000 kg

0,000 kg’

2,306 kg

[Peso y.coste pax.

160 g

0,260 kg

: P‘U’P pax.

j PREELABORACION (Utlliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)



2 1- Lavar y pelar kas verduras
2- Cocer los huevps

1- Picamas los puerras y los champies en mirepoix
2- Ponemos ka mitad del aceite en una sarten y pochamos las verduras
3- En otra caziueld ponemos el resto del aceite, pochames la cebolla cortada en trozos mediznos

{é 5- Pelamos las huevos, {0s partimos an dos mitades y sacamos [as yemas que ponemaoes en un pasapul
s 0~ Trituramos las yemas con el pasapure y las mezclamos con ef puerro y los champis fuera del fuego
R 7- Pasamos por la turmix |a calabaza y | patata

B- Echamos unas cucharadas de este pure en la mezcla anterior
9- Ponemos el resto det puré como hase y vamos rellenando los huevos con la mezcla
10- Terminamaes decorando los huevos con el resto de yema trituranda por al pasapure
| SERVICIO (Utiliza Alt+Enter para segulr escribiendo en ura linea nueva)

© G eIl sl |y

5 FOTO {Selecciona la foto actual y haz click en botén derecho para cambiarfa) -



RO17

gramos a la ella

; ; .. Ingredientes . .
Sl merluza congelada o0g

I puerro

chirivia

,.Buog
100 g'
30g
S0 g

aceite de oliva ecologico

ajos

harina de maiz

CTH PR R TN CNTNPRENTE PRTNTE PR TN

1880 ¢

—
=
o
i
n

{ Totat cocinade - N L 2500 g/

¥ Numero de pax con esta elaboracion . - 3 I 10 paxi

] Tiémpa de cocinado (pre+elabaracion) . : 35 min
7% Tiempo de servicio 5 min

meriuza al horno con puerro y chirivia

Addg

alaolla
merma pre

kg

0,700 kgiier,2 0%

ot

0,400 kg’ 20%

0,600 kg 20%

0100kg 0%

0,030kg 10%.
0050kg %

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

0,000kg’ 0%
0000kg. 0%
0,000kg 0%
0,000kg 0%
0,000kg: 0%
0000k 0%

0,000kg. 0%
1,880 kg 12%

2,500 kg

kg &n bruto .

C,700 kg,
0,500 kg
0,750 kg’
0,100 kg,
0,023 kg
0,050 kg

- D,000 kg

0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
3,000 kg'
0,000 kg’
£,000 kg
0,000 kg

0,000 kg
2,233 ke

+paso y coste pax : L . 250g -

0,250 kg

R
. |

_?EF_EI:P}.BQE‘EQ' ON {Utiliza Alt+Enter para segulr escribiendo en una linea nueval



] 1- Encendér-é.l..-l:.ﬁéﬁé, 21802

2- Lavar y racionar el pescado

3- tavar y cortar el pueerc en bruncise

4- {avar pelar y cortar &h brunacise las chivivias

1- Ponemos el puerre ¥ la chirivia a pochar en ung cazuela cen la mitad del aceite
Z- En una bandeja de hormo ponemos el pescado, con sal, el aje picado muy fino y 1a otra mitad del a

=t 3- Cuando el puerro y 1a chirivia esten pochados le afiadimos el harina de matz, removemos y mojamg
inH tenemos calde de verdura, mejor). Lo dejamos cocer unos 25 m.
: 5 4- Sacamos el pescado del horno, le afiadimos la salsa, y to volvemos a introducic otros 5 minutoes.

?EE'\I‘IC{G I:Utlllza AIt+Enter para _s.egl_l_il_'_g;cril;i.e-ndﬁ en una linea .nueua].
1- Rectificamos el punto de sal ¥ servinnos



7 ALIMENTACION !.,,,_;:,F_
E— et

- - 1 .. » o : ...-.: B :. . | - :‘ !
R N TR 541 b 2 e ) ! : ] f ;
RO04
. i Merluza empanada al horna

ESTA HCJA NOS SIRVE PARA:

gramas a la olla
kg alaclla
merma pre
kg &n hruto

- Ingredientes. .
meriuza congelada 700g  0,700kg _ % 0,700 kg
100g  0,100kg 0% 0,00kg
100g 0,100kg 0%  0,100kg
20g. QO020kg 0% 0020ke

20g 0,020 kg 0%  0,020kg
20g 0,020kg 0%  0,020kg
508 0,050kg 10% 0,056 kg
0,000ky 0% D000k
Go0Dkg 0% 0000ke
0,000kg 0%  0,000kg
QLOD0kg 0%  0000kg
0,000kg O%  0,000kg
0,000kg 0%  0,000ks
0,000kg: 0%  0,000kg,

0,000kg 0%  0,000kg
Totales 10t0g  1,010kg 1% 1,016 kg,

: -

pan rallado

4 harina de tri.g.o. in.te.grél )
 aceite de oliva ecologico

sal

perejil

ajos

PR TR PR RN PN P P PR P PPN PR PR P T

8008 0,800 kg,

16 pax

Tiempo de cocinado [pra+etaboracion) 20 min

: 'Fiémpu de servitio 5 min
B50 ¥ COsie pax _ 80y O0BD kT

| PVP pax

Mar'gen pax _ . _

: % del precio para materia grima . :
Fim -
Oy |

5 PREELABORACION {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)




..._j,l 1- Desmngela; la .mE.r-lLIIE 48 h EIE'Ii:E\’;\'r

1- Racicnamos la merfuza
% 2- Le ponemaos sal, aje y perejil

4- Pasamos por la mezcla los trozos de meriuza apretando para que queden bien rebozados
5- Los colocamos en una bandeja de horne v los espoivorearmos con el aceite
6~ Hormeamos a 2002 durante 15m aproximadamente

SERVICIO [Utiliza AIt+En1:erpara ségulr escribiendo en una linea nuava)
1- Traceamos y servimos

§ FOTO (Selecciona la foto actual y hat click en botén derecho para cambiarla)



PR
L5 ALIMENTACIOM

merluza en salsa verde

a0
e A
N W [+
g L
] L4
[
LT

b ESTA HO3A NOS SIRVE PARA: |
Flanificar y presupuestar recetas, .-

en bruto

Ingredlentes )

k's
ke

merluza cangelada

,L., merma pre

700 gf';' 9, 'Ir'ﬂﬂ kg 0,700 kg,
 1s0g. 0, 150 ke - ;ﬂ%_;;_ . 0,188 kg
_150g: -0,150kg 18%  0,183kg
30g  0030kg 10%  0,033kg
 100g 0100kg 15% 0,118k
_400g.  GAU0ke 0% 0,400kg
303  0030kg 0% . 0030k
100g" -0,100kg, 0% 0,100 ke;
20g 0,020k 0%  0,020kg!
158 0015ky 0% O00I5kg

- 0000kg 0%  0,000kg
0000kg % 0,000 kg:
0000ks: 0% 0,000 kg
‘0,000 kg 0%: [IDDElkg

_I| 0000ks. 0%  0,000kg
Tuta!es 3695 . 1,695k 54 1,786 kg'

puerto

celbolla

gjos

pimiento italiano
%4 guisantes congefados
[} . - - P -
a::eite cie aliva ecalégica

X harlna de malz

perejil

sai

LL_I_F_I_I_I_!_!_LLI_I_F_

Tntal :ucmadu . 1600 g. 1,600 kg
- Nﬂmem de pax mn esta elabarazion 10 pax

Tiempn de cnclnadn {pre+elahuracmn] 45 min

Tiempo -_:le_seruiclo ' 5 min

Pespycostépan . i o - 160g 0,160 kg

PVP.pax - : ]

Margen pax |

= % dat- precio. para materia prima

i PREELAEGRACIDN {Utiﬂza Alt+Enter para seguir ESCI’IhIEth en unz linea nueva)

e



§1- Descongelar el pescado 48 h antes
2- Lavar y pefar las verduras

ELABDRACICIN [Utrllza Ait+En1:er para segulr escriblendu en una linea nueva}

i- Racionamos Ig merluza ponemas sal, perejil v la mitad del aceite, la colocamas en handela de hurr
2- Calentamos el horno a 15802

{ 3- Mientrasse calienta el horno picamos las verduras en brunoise

_* 4- Calentamos el resto de aceite y pochamos la cebolla, el puerra, el ajo ¥ el pimiento

5- Afladimos el harina de maiz v le affadimos 2 | de agua o caldo, afadimos los guizantes y cotinamos
b- Mientras introducimos el pescade en el horno, a los 15 m le afiadimos la salsa v lo dejamos 10 m



Ve B P T L e

AUMENTACION
A T R T R AR R Y
SCJANESA CON ENSHLADA DE ZANAHORIAY MANEﬁNﬁL
(PESCADD ENMPANADO AL HORNO)
MNdmero de Pax 10 {30 2r de guarnicién y 30gr de salsa }
Ingredientes _ gramos a la olla (materia prima limpia)
Pescaduilmpm_ - o o o }‘Gﬂgr
“Pan ralladoe ~.parael empanado
Zanahoria o . ... o
Manzana _ 150g
Bebidadesoia j100g.
Aceite 200 gr y para pulverizar
sl . e
1 z2umo de Kinén 50 gr

%] PREELABORACION Y ELABORACICN

4 1. Enzalada:

3 Lavar y cegillar ias zanahorias. Desinfectar. Quitar el culo y raliarla.

4 Lavar, descorazonar y pefar las manzanas. Pueden sumergirse en aguz con iimdn para que no se
4 oxiden. Rallar la manzana y afadirie un pelin de zurmo de limon.

Mezclar ia zanahoriz y fa manzana rallada . Reservar en frio.

2. Sojanesa;

Empanar
4 En placas de harno extender sin que estén pegados. Pulverizar aceite.
: Hornear a calor seco 180%
- 1 Reservar cahente hasta el servicio.
it SERUICFD

Eandep Con quanesa I:una cucharada snpera 3l]gr]
AR T S, T T s 7 e
Ainkiow Moréha ke e

urmudara







n AT
PARTr ’ )
E5 ALYMEMTACIOM

CHe AR LR e 2 AR

paste! de brocoli ¥ ternara

0000kg 0% 0,000k
0,000kg. O%  0,000kg

= Planificar y presupuestar recetas. _ '=;
: R 2
i o - B
iy 8 = £ :
i - . [T 1]
Sy Ingredientes N 2 E 2
2l ternera picada =zl so0g  osookg .o% osoote
brocali A 5008, 0500kg 0% 0,500 kg!
“H cebolla i 150g 0,150kg 18% - 0,183 kg
" 2, JDS _"J _ 30g° 0030kg 10% 0,033 ke
}é;f tumate tl’lturﬂdﬂ _'_jl 300g  0.300kg 0%, 0,300 ka
?’g harina de trigo mtegral _:'J 1W00g  Q,100ks 0% 0,300 kg
2 e . i :
L8 puerro ] _ _‘:J . 200g 0200kg 20%  0,250kg
';:i"'_ . zanahoria __‘:J I00g  0,200kg 3_{}%._ - 0,286 kg
- i _ EIEEItE de 01 iva ecoldglm _"J: 100g ﬂ,lﬂﬁ kg '.{}%: 0,200 kg
st sal = 30g  0030ky 0% 0,030k
el . '
Te0 hierbas provenzales _‘_'_J: 15g ({,0i5kg 0% 0,015 kg
B =l 0,000kg 0%  0,000kg
hd

0,000kg 0% 0,000 kg

7 3 Totales 2125g  2,125kg 7% 2,297 ke
155 4 Total cocinado ' 2500g 2,500 kg

Ndmero de pax con esta alaboracién ' 10 pax

";,._' 2 Tiempo de cocinado [pre+elahuracmn] _ 50 min

ﬁ'ﬂ' Tiempo de servicio . S min.

,w_]if'esij ycostepax -0 7 S : 250g. 0,250 kg

L0 PYP pan

'T:%£ Margen pax

i fﬁ EELABORACICON (Utiliza Aft+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva) -



d1- Lavar y pelar las verduras
2- Atiftar la ternera con el ajo y las hierbas

ELABDRAEIL‘:M [Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)
1- Ponemos la mitad de 12 -::ehnlla zanahnr:a ¥ puerm &nuna cazuela con agua ¥ sal, para hacer caldc

d 3- En sarten ponemos la mitad del aceite a calentar

? %l 4- Yamos anadiendo la cebolla, |a zanahoriz v el puerro picado en brunaise, lo rebogamas
74 5- Cuando tome color afiadimos a carne alifiada, lo rehogamos bien y afiadimes el tomate

5 SERVICIO [Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una iinea nueva)
i 1- Racionamaos y servimos

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



gramaos a'la’olla
kg a |2 ofla
merma pre
kg &n bruto

‘Ingredientas

RN

caballa

=)
)

300g° 0,300kg | 0,300 kg
500g 0,500 kg _r:),':_?.m ke
3002 0,300kg 20%  0,375ke
300g  0300kg 30% 0,429 kg
500g 0,500ks 0%  0500kg
100g 0,100kg 15% 0,218 kg
100g  0,100kg 20% 0,125k
205 0020kg 0% 0020ke
158 0,015kg 0% 0,015 kg
100g 0,100k 0%  0,200kg

=
S

huevina

ia  puerro
2anahoria

recﬁé ae s0ja
pirmiento italia-.nu
:  pimiento rojo

aceite de oliva ecolagico

= sal

tomate triturado

[l felotele e 1@l e be

0000k 0% 0,000 ke:
0,000 kg 0% 0,000 kg
~ L C T ook 0% 0000k
[ - 0000k 0%  0,000ke
A _0000kg 0% 0000k
2 i Totales  2235g  2,235kg  10%  2,481lkg

1800g  1,800kg

ﬁgﬂ PREELABORACION {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiende en una Hinea nueva)



PEEY 1- {avar y pelar las verduras

1- Picar Jas verduras en brungise

29 2- Calentar el aceite en una sarten honda, afiadir las verduras y pochartas
% 3- Batir a hugvina con la leche de soja
: 3 4- Afiadir |a caballa escurrida a las verduras y retirarlas del fuego, mezclar todo muy bien
5- Afiadir esta mezcla al batido de huevos y leche, remover hien
&- Poner la mezetz en un molde de horne
7- Hornear al baflo maria durante 30m 2 180%, tiene que quedar dorado por encima

4 FOTO Selecciona fa foto actual y haz click en boton derecho para camblarla)



S

fi AINIMENTACION
A A T T

PASTE!. DE JUDMS PINTAS

sCantidades para edades de 2 a 3 afios

LPara realizarlas en colectividades, se calcularan 40 raciones por bandeja gastronorm.

Numero de Pax
_Ingredientés

ELABDHACIGN

: 3 hidratarse.

iy reservar.

1 hortalizas.

g o
vy

s0g
E0g

g

35 ml
1

:Con ayuda de un cedazn hm;nar las judias de lmpurezas,

OsBiLuls CABrerD s i ay Lot

S R

Ponerias &
remojo en agua fria el dia anterior a cocerlas, teniendo en cuenta que casi triplica su volumen al

Escurrir, lavar, v

colocarias enuna cazuela, cubriendolas con agua fria {dos dedos por encima) y sal, noner a
1fuego alto para que empiecen a hervir, después cacer a fuepo lento. Una vez cocidas, escurriclas

;Cuandu se forme I3 espuma en la supacfitie, retirarla con la ayuda de una espumadera. Las
asustaremos 3 veces, es decir, cartar el hervor con ayuds de un poco de agua fria. Pelar las
55 cebollas, raspar las zanahaorias, y picarlas finamente.

Rehogar ias
Mezclar

d las judias con los copos de avena, las hortaliras rehogadas, el aceite, sal y pimenton, chafands las
judias ligeramente para que ia masa coja cuerpo, perc que la mayorria sigan viendase enteras.
4:1 Extender en bandejas gastrongim con un espesor de entre 1,5y 2 em.

_gram:us a la olla {materia prima limpia) ?
120g ;
‘45 g

:
i
i
i

£







T ALIMENTACION

R M I R T

'pastel de lentefa roja v arroz Integral

% ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

ki - Planificar y presupuestar'recetas'. ' %’ _
L @ -
m = o

2. = z 8

. : E m = 5

" Ingredientes E‘ = E . o
__|_E_ﬂ_tE_J'_E__FOJ'E__ 200g 0200kg 0% 0,200 ke’
arroz integral 2002  0,200kg 0% 0,200kg
tomate triturado 300g-  0,300kg 0% 0,300 kg

by cebolla 100 0,100kg  18%  0,122kg
100 0,100kg 20% _ 0,125kg
508 0050kg 15% 0,059k
100g  0,100kg 30% 0,143 ke
50g 0050kg 0% 0050kg
100g  G100ks 0% 0,100 kg
30g  0030kg 0%  0,030kg
20g 0020kg 0%  0,020kg

puerrﬂ
pimia ni“ﬂ |taliancr
zanahoria

T4 .
: harina de trigo mtegrai
i aceite de oliva ecolégico
sal

SR QYegano

PR TR RPN PRTR PR PRPE (R CRPR L PR Iy

pooo kg 0% 0,000 kg
| 0000kg 0% 0000ks:
T goo0kg 0% 2,000 kg
" D000 kg 0% 0,000 kg;
o L Totales, .. - 1250g 1,250kg 7% 1349kg
;«ks.e Total cocinado - ' ' . - 12508 1,250 kg '
‘ﬁ" Nimera de pax con esta elaboracién =~ ' i0pax.
.s ﬁl',-i"s'r Tiempe de cocinado [prei-elahoraciﬁn} . B0 min.
Tiempo de servicio : 5 min
% Peso y coste pax _ ' _ 125g 0,125kg

H Margen_pé;ﬁ_
% del precio para materia prima

‘;f;g* PREELABORACION (Utiliza Adt+Enter para segutr escribiendo en una linea nueval



F33] 1- Lavar y pelar las verduras
2- Remojar y lavar el arroz

'ELA_I_SURA;CI{:}H{_IJ:_tj_I_i';; _ﬁ_!';'l_t+Enter para seguif eé_-:ifil;lgndo En YNa I'ir_u_aa ﬁugy_a} i,
d- Cocer las ientefas, unos 20 m
2- Cocer el arroz, unos 40 m
j 3- Mientras hacemos fa salsa de tomate con las verduras
% 4- Eq una cazuela honda calentamos la mitad del aceite, rehogames las verduras cortadas en mirepoi
: ' & Afiadimos el tomate y tocemos unos 30 m, trituramos y reservamos
2l 6- Preparamos la hechamel, calentamos en un cazo 50 gr de aceite rehogamos las 50gr de harina, aii:
“ty removemos con la varilla hasta que espese 'a bechamel, reservamos
7- Mezclamos el arroz, las lentejas v la salsa de tomate, rectificamos de sal y de oregang
8- Lo ponemos en una bandeja de horno y lo cubrimos con Ta bechamal
%= Lo harneamos 3 1307 durande 10 m

X SEH\.-‘ICID[l:itllizaﬁlt;Ente_r para ééﬁu_ir es_.cri_t;il_a_ndﬂ'en una linea nueva) _ r - '

i

(3 FOTG [Selecclona |a foto actual y haz click en botén derecho para cambiarta) |

pa



FASTEL DE

sl Cantidades para edades de 2 a 3 aflos
-:»ﬁ Para realizarias en colectividades, se calcutaran 12 ractones por malde de pdding.
:" Acempariiar can alguna salsa vegetal (tomate, remolacha, puerro, zanahoria....}

kLi)

Nimearo e Pax ) _ _ _ _
o ingredientes L __gramos a [a olla (materia prima limpia)
Mijo coman en grano . 120g

Lenteja roja _ _ o Z0g
Zanghoria _ - 340¢g
i E_e_renjéna__ o 110g
=4 Calabacin 110 g
% Pasas . . 20g
A Aceite de cliva virgen 40 ml
Sai 20g
JELABORACION ' _ .~
Poner las pasas a remojo con un poco de agua péra que se ablanden. Lavar el
1 mijo con agua fria. Ponerlo a
1 cocer con 3 veces su volumen de agua fria,y sal, tapado v a fuego lento, durante 15 minutos.

§ Lavar y cocer 12 lenteja roja con 2 veces ¥ media su volumen de agua fris, v sal, tapado y a fuego

Picar las avellanas, perc din liegar a molerlas, dejando trocitos para gue ze puadan ideniificar,
E Mezclar el mijo, las fentejas rajas, las hortalizas rehogadas, las avellanas picadas w las pasas

d horne a 180°. Hornear 19 rminutos.
desimoldear y cortar en raciones.







- LT
AN HEt

*ﬁ’%:'% it
23 ALIMEMTACION

pastat de lenteja raja y mijo

iy
©
B @ 2
: s 8 Z
e, | g = E =
SR - E - (= LT B
_:In'gre'diéntes. - .:1'% : 2 E ¥

mije

120g 0120kg . 0% 020k,
| 80g' 0080kg - 0%  0080kg
150g . 0D150kg 18%  0,183kg
150g; 0,450kg 20% 0214 k__gé
758 0075kg 20% 0,094 kg,
758 0075kg 20% 0,094 kg
20g  0020ks 0% 0020kg
20g. 0,020kg 0%  0,020kg
30g 0,030k 0% - 0,030 kg!
15g 00i15kg 0% 00iSkg,
0,000kg 0%  G,000kg

000Ckg 0% 0,000kg’

0,000k 0% 0000kg

0,000kg’ 0%  0,000kg

0000keg 0% 0000kg
0,735 kg. 15 4,870 kg

1 !entEja rﬂja
cebolla
zanahﬂriﬁ
e Ealabaciﬁ
hereruena

almendra granlilo
uvas pasas
acE|tE de oilva ecnlog:cc

sal

ettt el L bt e L

Total ml:madn :
S Humera de pax con. esta elahﬂracmn R 10 ﬁax .
i3 Tlempn de cocinado [prE’re]ahuracmn} - © SOmin

: Tiempo de servicio - : _ o  S5min.
Rai[Peso v coste pax o B  150g 0,150kg
S5l PUP pax ' ' :
IMargenpax |
# % dei precio para materia prima

_E'EEELAB'GRACI_QE«I_ {Utiliza ﬁ[t_i-Enter.pa_r_a!_;i_a_g'Hfr_ escribiendo &n uaa linea nueva)



1- Lavar y pelar las verduras

%} ELABORACION (Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva) _
1- Cocer las lentejas con agua vy sal ‘n,l' un chorrito de aceite 1 de lentejas x 3 de agus, 20 m
2- Lavar el mifo con agua fria y poneris a cacer, 1 de mijo x 3 de agua, 15 m
3- Mientras se cuecen picamos las verduras en mirepaix
4- Las ponemos con ef resto de aceite y sofrelimos
5- Remtojamos las vvas pasa
6- Una vez cocidas las tentejas y el mijo, los afiadimos al sofrita, afladimos las uvas pasas v las almend
7- Mezclamos todo bien y [o ponemos en un molde de puding
8- Calentamos ei horno a 1802 introducimos el pudiag durante 20m
=4 9- Sacamos y desmoldamos
i SERVICIO {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)
1- Racionamos y servimos - .

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



ALIMENTACION

T e T e

pollo asado con manzana

gramos a la olla

kzalaolla
merma pre

ingredlentes

kg en bruto

=)
®

pnllo c:;mtramusio  Bodg ~ 0600kg ' .D,_Eiﬂ[ff_kg:
__150g: 0450k 18%  0183kg
g 0,030kg 0,033 ke
600g  0600kg 13% 0,686 kg
30g 0030k 0% 0030kg
15g ©00iSke 0% 0015kg
0,000kg 0% 0,000 kg
0,000kg’ 0% 0,000 kg
0000k 0% 0,000kg,
0000k 0% 0,000 kg

" 0000kg 0%  0,000kg
0,000kg 0% 0,000 kg
0000ka 0%  000Dkg
0000k . 0% 0,000k

. BO0Okg 0%  0,000kg
1,425 kg 1,547 ke,

[ g

ce boi Ia

ajos
manzand
aceite de oliva ecoldgica

il higrbas provenzales

(P8 PRI I PSP Vi PO PO PO PR PR PO

-
Qo
==
a
]
[

éf{g "g Total cncmadn : ; - 1500g 1,500 kg
s Minmero de pax con esta Elah:}racldn S ' 10 pax

A Tiempo de cocinado [pre+elahoraci|5n} L 60 min
*’“% Tiempe de servicio o ' 5 min

Ld%]?esn ¥ coste pax_ T 150g 0,150 kg
e PP pax ' '
* Margen pax

95 del precio para materia prima .

=

2 PHEELABDEA_CIDN{UtlIlza ﬁil_t-l_-l_intgr_pg;_a seguir escribiends en una linea nuevaj)



I- Lavar y pelar iz cebolla y las manzanas

i ELABORACION (Utiliza Alt+Enter para segulr escribiendo en una linea nueva)

1- Calentamos el horno a 1808 o

i 2- Colocamos el pollo en una handeja de horno, (e ponemos sal, ajo, hierbas v acelte

4 3- Picamos la cébolia en mirepoix, se la ponemos encima y o introducimos en &l horno

: 4- Picamos las manzanas en trozos pequeiios y los afiadimas al pollo & los 15 m, al darle |z vueita

&- Lo dejamas hornear otros 30 m

6- Lo sacamos del horne, lo pasamos a otra bandeja y trituramos la manzana con 12 cebolla y el jugo ¢
7- Afadimos caido si hiciera falta y lo echamos sobre el pollo

SER‘UICID{UtlI:za Aif._'i:Eﬁtér.[;ara seguil_'_.es:_:rii:fienﬂﬂ en una linea n!.ie;h'a}
24 1- Racionamos ¥ servimos

i FOTO (Selecclona la foto actual y haz ciick en botén derecho para cambiarfa)



pollo en salsa de puerro y chirivia

gramos ala olla
alaolla

- merma pre

kg en hruto

kg

A

; poiln ccntramus[a

I A S E e

6008 0,600 TR 0% 000k
2008 0200kg 18%  024iLkg
3802 0300kg 20% -0,375kg
so0g 0,500k 20% 0,625k

30g 0,030 kg 10% 0,033 kg

. 40g 0040k 0% 0040kt

(158 0013ke 0% DOISkg
lﬂ_gi' 0010ks 0% . 0,010kg
1008, 0100kg 0%  0,100kg
0,000kg 0% 0,000 kg;
0000kg 0% 0000k
0,000kg - 0%  ©,000kg

0,000kg 0% 0,000 k!

0,000kg. 0% 0000kg

_ 0,000 kg ﬂ%_ 0,000 kg-
— B L o Totales - . 1795g 1,795k . 2,0a2kg

[T

cebolis

3

N

Querro

chirivia

<

Wy ajos

aceite de oliva ecoldgica

sal

w3k hierbas provenzales

harina de maiz

Lol lolobololbe Lo

34 Tatal cocinago. - o .. ' 160Dg  1,500kg
% Noréro de pax con esta elaboracién - o 10 pax S

: > Tiempn de cucmadu [pre+elabnraciﬁn} - Admin
<1 Tiempo de servicio o - 5 min S
‘q_-_{l _!Fesu?mste pax T R - -160g 0,160 kg:




ciam 1- Lavar y pelar las verduras

ELABORACION [Utiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueva)

1- Calentamos el horno 2 1802 .

3 2- Panemos la sal, el ajo picado y ias hierbas a los filetes, 1os colocamos en bandeja y los metemos al |
3- Picarnos H debolla, el puerro y |as chirivizs en mirepaix

E: .-'-: 5- Cuando tomen color le aiadimeos el harina v 2 1 de agua, a caldo, lo cocemos 15 m

&- Sacamos el pelle del horno, le afadimos iz salsa v lo volvemos a mater 10 m mas
7-Apagamos el harno y retiramaos el polfo, cortamos los filetes




[ R
5;.-\_5,-'&-_::.,_:-\‘_‘:‘ oL
© . ALIMENTACIOH

G T A R P I

raguit de pollo con zanahordayaple -~
ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

S Planificar y présupuestar recetas, -_-E _ .
[ e ) ) . . _m . . E !
HE m, =D Y =
k - L2
e B A
X L - ) H m 5 @
i . Ingredientes N T 2 B 2
B pallo contramuslo _"’J . 509 g '.ﬂ_jSUﬂ kg . 0% ﬂ,Sﬁﬂ kg
cebella _ =l 100g 000kg 18%  0,122kg
puerro - 200g 0200kg 20%  0,250kg
% ranahoria :J} a00g 0400kg 30%  0571kg
| raizde apio = 300 o300kg 20% 0375ke
acaite de oliva ecoldgico _‘_’_1 S0g 0050kg 0% 06,050 kg
sl oL Ui 305 0030kg 0% 0,030kg
hierbas provenzales | 30g  0030ke 0%  0030kg
A 0000kg 0%  0000kg
| S
:_J . 0000kg 0%  0,000kg;
)  0000kg 0%  0,000kg
il P 0,000 kg 0% 0,000 kg
i 0000kg 0%  0,000kg
:Jf 0000 kg 0%  0000kg
=i 0,000kg 0% 0,000 kg
Totales. 16i0g 1,610kg, 17% 1,928 ke
5 Total cocinado _ 1600 1,600 kg
?L‘E Nimero de pax con esta elaboracidn o 10 pax :
-1 Tiempo de cocinade [pre+elaboracién) _ 45 min-
Tiempo de servicio 5 min
{Peso y coste pax ' - : - 160g 0,160 kg
PVP pax
Margen pax
% del preclo-para materia prima |

nit#% PREELABORACION {L!i_:jil__za_ﬁ_.!t_-t!‘;_n_ter para segulr escribiendo en una tinea nueva)



{ 1- Pelarf tavar las verduras
12- Uimpiar y trocear ef pollo

E_E._ABDRECif]N (Utiilza Alt+Enter [:i'a:fa_ segmr gm:riﬁiéndu en una linea nueva)
1 1- Cortarnos las verduras en mirepoix
1 2- En una caniela ancha ponemos el aceite a calentar
3- Aftadimos |as verduras y rehogamos
4 4- Ponetnios sal y las hierbas provenzales al pollo
% 5- Afiadimos el pollo a las verduras y rehogamaos todo junto
= 6- Afadimos 500 | de agua o de caldo, tapamos y defamos cacer unos 35m

SERVICID [Utlliza Alt+Enter para seguir escriblendo en una linea nueva)
= 1- Probamos, rectificamos de sal y servimos



Revuelto de hueuu tan ateigas y zanahnrla

g Némero de Pax

!ngrediehtes : ' gramos a ia olla {materia prima limpia)
o 1{50/60gr.)
ADgr.
aar,

IEI!'tahDrIBS y coclnar 10 min. 2. Batir [os huevos con el mini pimer. 3. Incorporar las verduras. 4.
En una sartén con aceite ir haciendo el revueiio 3 demanda del turno de comensales.

AT AR

AnA SOy

-\E'_A,n:‘_‘.-_







polle T e T i s i R

¥ ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

rusins con salsa de tomate

Planificar '-,.r'présu puestar recetas, é; _
= = £ s
.8 = £ =
- o e _ E ™ T .
i - Ingredientes o B =4 £ B
47 ternerapicada : =l so0g oseoke 0% oseokg
sjos =l sDg  00S0kg 10% 0,056 kg
X% cebolla _ A 200g. G20kg 18% 0,244 kg
= 2 zanahoria ) _tJ 300g-  O,300kg 30% 0428 kg
&gy . L :
BUarrg _ __‘;l 100g  G,100kg  20% 0,125 kg
pimiento italianc Ll 1005 0100kg 15%  D1Bkg
.pimientn mj’? o _:,l _ 00 0,100 ke 20% 0,125kg
. _’m.n-.nate tritur.a:?l-.::- . _"_l 400g  0,400kg 0% 0,300 kg
sal e —T-l 30g  0030kg 0% 0,030 k_g:
aceite de oliva ecoldgica :_J R0g  Q050kg 0% 0,050 kg:
hierbas ]::t_rq\.rgnzales _T_I ng Q020ke. 0% 0,020 kg
dzucar mareno __‘_'_I 50 g 0,050 kg 0% 0,050 kg
harina de trigo integral _:__i. 100g 0100kg 0% 0,100 ke
> ~ 0000kg 0% 0,000 ke
I 0000kg 0%  0,000kg
; Totales. =~ 2000g. C2000ke 1% 2,246 kg
£ Total cocinado _ o ; 1600g 1,600 ke
: Ndmero de_'pz_lir. i.jun esia elabkoracidn 10 pax . '
222 Tlempo de cocinada {prezelaboracion) 50 min’
=4 Tlempo de servicio 5 min
“Peso y coste pax - 160 0,160 kg

HPYPpax
SfMargenpax .
riea % del precio para materia prima -

E_;:_u_;é PREELABORACION {Ltiliza Alt+Enter para seguir escribiendo en una linea nueava}



1- Lavar y pelar las verduras

2- Alifiar {2 carne picada un dia antas para que cofa mas sabor

%4 3_ Cortamos en bruncise un diente de ajo, 1a mitad de la cebolla y |a mitad de la zanahoria

¥ 4 Lo afadimos  fa carne, fa mitad de la sal y 1as hierbas, lo removemos bien y lo guardamos en la cai

i- Ponemos en una cazuela honda el resto de la cehﬂila 1a zanshoria ef pUeTo ¥ los plm!entus cnftad
% aceite, sufreimos

f 2- Afiadimos el totame triturado al sofrito, ponemos el resto de la sal y el azucar, fre:mus ueias 30 m
:;-;=' 3- Mientras hacemos bolas de unas 50 gr. con la carne picada, las pasamos por harina y apiastamos fi
1vamos colacando en una bandeja de horne

4- Calentamos el harno a 200 gr e introlducimos [os rusitos rociados con el resto del aceite, 15m

2 5- Trituramos el torate, sacamos |os rusitos del horna y los ponemas dentro de fa salsa de tomate, g
: 3 cuidado aue no se peguen al fando

5 SEI_WIEID{UtIIiza AIt+Enter para Eeguu* Escril_J.iendu en una linea nueva)
e 1- Probamos ¥ servimos

FOTO [Selecciona I foto actual y haz dlick en hotén deracho para cambiarta)



I :'t.ij:.ti]" -{..: b o )
v ALIMENTACGION

_ Ternera estofada con verduras
ESTA HOJA NOS SIRVE PARA!

L Planificary presupuestar recetas: '=; :
o : - o g £
L = o =
o g m =
| E r £ 5
Ingredientes’ g _ 2 £ ¥
ternera ragut i 500 g 4,500 kg' 0% 0,500 kg.
cebolla ) Wwog  0200kg 18%  C284kg
zanahq.r_iam 300 g 0,300kg 30% 0,429 kg
puerro 300g 0200kg 20%  0,375kg
a0s sbg  0050kg 10% 0,056 kg

plmie ntc: itEIllEII'iD 150 g 0,150 kg 15% 0,176 kg’

100g  0,100kg 0%  0,100kg
15g 00l5kg 0%  0015kg

| Q000kg 0%  0,000kg
0,000kg. 0%  0,000kg

DODCkg 0% 0,000 ke,

0,000kg 0% 0,000 kg

0,000ks. 0%  0000kg

0000kg 0% 0,000k

0,000kg ©%  0,000ke

acmte dE Dlwa emldglm

hlerbas provenzales

Lol bl b L L belele

Totales 16155 1,615kg 15% 1,395 kg:

7 Total l:af:lnadn L o _ 1500  1,500kg
HEa Ndmero de pax con esta Elaburacmn T, 10 pax _
Tiempa de cocinado [pre+elahuracmn] : 90 min :
Tiempo de serviclo _ . 5 min _
’*iFesa ycoste pax ' i50g 0,150 kg

1 PP pax '
Margen paK

% del precio para materia prima

525 PREELABORACION {Utlliza Att+Enter para segulr escribiendo en una linea nueva).



% 1- Limpiar y trocear la carne
g Z- Lavar y pelar fas verduras

5| ELABORACION (Utiliza AltsEnter para seguir escribiendo en una linea nueva)
4 1- En una cazuela ancha ponemos ks mitad de aceite a calentar
% 2- Cortamos fas verduras en runoise

f4- Mientras se van pochando las verduras, n una sarten ponemas el resto del aceite y vamos saipim
2} 5- Cuando la terigamos salteada la afadimes a las verduras que ya estaran pochadas, rekogamos tod
16- Cubrimos con agua, si tenemos caldo de verdura mejor, ¥ dejamaos cocer 1h aprokimadamente

' SERUICID[Utlllza AIt+Er|ter pa_r_.i SIég._i.lil‘ eﬁcribiﬁa_ndq en una linea nueva}
%1- Ponemos al punto de saly servimos

154 FOTO (Seleccionala fota attual y haz click en hotén derecho para cambiarla)



-

POR-]

U

Fx ES_TA‘ HOJA NOS SIRVE PARA:
2 Planificar y presupuestar recetas.

. Ingredientés

huevina

sal

aceite de aliva ecoldgico
g et . .

 Totaies.
g,. Total cocinade -
% Ndmero de pax con esta elaboracién

,ﬁ patatas - _*_|:
'} boniato __:J
:‘._‘.1_'. .5_-. e e e - L _
o4 cebolla .ll

Ll b be e febedale oo b

gramos a [a olla

500g
500 g

. 200g
500g
. 108

100g

16003

10 pax
50 rnir's_'
& min

kg a la olla

0,500 kg 2

0,500 kg
0,200 kg
0,500 kg
0,010 kg
0,100 kg
0,000 kg
0,000 kg,
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg

1,600 kg

RO0S '
_ tortilla de patata y boniata asados

marmsa pre

S
*

20%
8%
0%

_1810g:. 1,810kg  14%

kg E.I'I bruto

. 0825kg

0,625 kg
0,244 kg
0,500 kg
{0,010 kg

0,100 kg

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

0,000 kg.

0,000 kg’
0,000 kg.
0,000 kg

- 0,000 kg’

2,144 kg

160 g

0,160 kg

i PVP pax
7 Margen pax

i at
St

ta % dei precio para materia grima



1- f.;éi_é.lrlé..’:i“[;i:ltataﬁ v los baniatos

EI,A_B_QH&CI(_?_M[I_.'_Ith'i-z_a Alt+Enter para seguir escriblendo en una linea nueva)

1- Ponemaos el horne & calentar a 1802

2- Cortamos las patatas y ios boniatos en lascas pequefias, fo ponemos en una bandeja de horna
3- Le ponemos sal y la mitad del aceite, io removemas bien, tapamos e introducimds en el horns 30 £
4- En una sarten pequefia pochamaos la cebolla cortada en mirepoix hasta gue quede dorada

5- Sacamgs las patatas y los boniatos que estardn cocidos, les afiadimos la cebolla pochada y movem:
G- Batimos |3 huevina y |2 mezclamos con la patata, boniato y cebalia, removemaos bien

7- En una sarten mediana vamas echando por partes asta mezcla y cuajamos 1as tortillas, nos salen di

SERUIC!CI {Utlllza AIt+Enter para seguir exﬁhi‘endn en una linea nueua} S -
1- Racionamos ¥ servimos

{4 FOTO (Selecciona ta foto-actual y haz click en batén derecho para cambiarla)



7i ALIMEMTACION §Ckees f.r b,
R e T T e TS,

LY2E ESTA HOJA NOS SIRVE PARA:

e For

iy

ey =

: | RO19
a _ Tortilla de patata y calabaza

{ 'F."!aniﬁlza_rv presupuestar recetas. ._,—E
e @ 9
b = L g g
biced. .w o ‘m &
%ﬂi‘ﬁ = .- S E P
L4 Ingredientes ) 2 E ¥
Ty patatas | 1000g  1,000kg -20%  1,250kg
| catabaza .. w00g  L000kg 20%  1250kg
i _ 1 N oL
=4 sccitedeolivaccoiogico =l a00g oa0kg % 0200k
o cebolla = 100g 0,100kg 18%  0,i22kg
St il :
by sal ! 2068 0020kg 0%  0,020ke,
: . il . :
= huevina R Ti . 500g  0500kg 0%  0,500kg
_1“ 0,000kg 0%  0,000kg
I 0000kg 0% 0,000 ke
-'—I . 0,000kg 0%  0,000kg
5 :J. B 0,000kg 0%  0,000kg
_'_li _ 0,000kg 0% 0000ke
3 _ _1| 0000kg 0%  0,000kg
|
| 0,000kg 0% 0,000k
=l 0,000kg’ 0%  0,000kg
~| 1 0000kg 0% 0,000k
Totales 2820g 2,820k 16% 3,382 kg
@ Total cacinado 2000g 2,000 kg,
{ Niimero de pax con esta elabaracién 10 pax:
: Tiem'pn'de"l:_gc_in_aglo_ {pre+elaboracidn) : A0 min
:ﬁ. Tienmpo de servicic S min
Peso y coste pax 2002 0,200k

it PYP pax
Margen pax o
% del precio para materia prima

; PREELABORACIGN {Utiliza Alt+Enter para seguir escribiende en ura linea nueva)



1. pelar v lavar |as patatas, la calabaza y la cebolla
2- Cartar todo en lascas peguefias
3- Calentar el aceite en una sarten

| ¢ 4- Las afadimos a la huevina batida y lo mezciamos todo bien
-' 5- En fa misma sarten vamos cuajando |as tortillas
6- Con esta cantidad nos saldran 2 o 3, dependiendo de la sarten

SERVICIO {UtTIizaAIHEnter para seguir escri_ﬁien_ﬂaien una linea nuava}
i 1- Racioamos y servimos

G FOTO (Selecclona Ja foto actual y haz click en botén derecho para cambiarta) 3



