FICHA TECNICA DE PRODUCCION
Arroz guisado con bacalao y verduras

DATOS GENERALES |
GRUPOQO: Guisados MANUAL HIGIENICO:PLATOS CALIENTES Y ELABORACIONES TERMICAS
ZONA EMPLATADO: COCINA
COMPOSICION DEL PLATO (POR RACION) |
ALIMENTO CANT TIPOCOCCION  *PC | |ALIMENTO CANT TIPOCOCCION  *PC |
Arroz blanco, crudo (gr.) 45.00 COCIDO 100 Bacalao, congeladolgr.) 30.00 COCIDO 80
Cebolla blanca, cruda (gr.) 10.00 SOFRITO gg Guisante, congelado, crudolgr.) 10.00 SOFRITO 100
Pimiento rojo, crudo (gr.) 10.00 SOFRIT 83 Tomate maduro,crudo (gr.) 10.00 SOFRITO 95
Zanahoria, cruda(gr.) 10.00 SOFRIT _ 79 i oliva,virgen (gr.) 5.00 SOFRITO 100
Ajo, crudo (gr.) 0.20 SOFRI : ' L, 0.20 CRUDO 100
ALERGIAS: PESCADO
PUEDE CONTENER: CRUSTACEQS, MOLUSCOS
Energia Keal. 225,9942 Carbohidratos Total gr. 37,2754 Lipidos gr. l‘.«c n% 56,8432 AG Saturados gr. 0,8455  Azdcares gr. 2,2155
Fibra gr. 1,9461 5Sal gr. 0,6350 Calcio me. WEEO30 0,63589 AG Moncinsaturados gr. 31,6034 AG Poliinsaturados gr. 0,8067
Colesterol mg. 14 6400 Fostoro mg. 106,3398 Magnesio mg. ! 2202444 Sodiomg. 97,5019 Zinc mg. 09675
Retinoides pg. 0,9600 Carotenoides pg. 882,0520 VIT A Total Jg. 1 MiFE1 Tiamina mg. 0,0857 VIT B2 Riboflavina mg. 0,0545 VIT B3 Niacina mg. 2,1484
VIT BE Piridoxina mg. 0,2078 VIT B9 Acido Félico ug. 23,5026 V B12 Cianocobalamina ug. 0,2352 V C Acido Ascérbico mg. 17,4261 VIT E Tocoferol mg. 1,0337 Polisacaridos gr. 34,9879



FICHA TECNICA DE PRODUCCION

Arroz guisado con bacalao y verduras

ELABORACION

MANUAL HIGIENICO

Preparacion previa:

- Descongelar el bacalao en refrigeracion.

- Desinfectar, pelar y cortar las verduras fir
zanahoria y tomate.

- Picar el ajo.

Elaboracion del sofrito:
- En una marmita o caz'
- Incorporar la cebe”

- Sofreir a fuegr

- Ahadirel =

- Cocin~

-

;

(10ras

.=42C, aquella con
_pidamente fecha de

snzar al menos 742C en el centro del




