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et ARROZ BLANCO
HOTAZA (G UARNICION) Fecha: 01/09/21

COLECTIVIDADES, 5.1

RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M
Arroz, cebolla, laurel, ajo, aceite de oliva y sal.
INGREDIENTES PARA
UNA RACION
METODO CULINARIO Coccion
PASOS A SEGUIR
PARA LA . Se saltea el arroz y se afiade agua hirviendo .Se deja coccer sin mover durante 16 minutos.
ELABORACION
TIEMPO DE
ELABORACION 30 minutos.
Componente Cantidad ) .

) Proteinas (g) 2,3 Ml Proteinas 9%
COMPOSICION Lipidos (g) 05 Lipidos 4%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 23,1 [ Carbohidratos 87%

Energia (Kcal) 106 = 443 Kj
Fasforo (mg) 540 Sodio (mg) 1,2 Flior (ug) 1.6
Magnesio (mg) 8.4 Potasio (mg) 36,0 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 3,0 Yodo (pg) 0,6 Manganeso (mg) 0,0
MINERALES Hierro (mg) 02 Selenio (ug) 6,0 Crome (ug) 0,0{| ALIMENTARIA 0,09 gr
Zinc (mg) 01 Cobre (pg) 9.0 IMolibdeno (pg) 0.0
Vitamina C (mg) 0,0 Piridoxina BS (mq) 0,1 Acido Félico libre (ug) 0,9
Tiamina B1 (mg) 0.0 Vitamina A (retinol)(pug) 0,0 Acido Félico total (ug) 1.8
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,0 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 1,1 Vitamina E (mg) 0,0 Biotina (ug) 0,0
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@ Esta informacion est& basada en la informacion facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la
misma.

Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L
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| ARROZ BLANCO Y
EOTAZA CHAMPINON Fecha: 01/09/21

COLECTIVIDADES, 5.1

RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M
Arroz, cebolla, laurel, ajo, aceite de oliva, champifién laminado y sal.
INGREDIENTES PARA
UNA RACION
METODO CULINARIO Coccién
PASOS A SEGUIR
PARA LA . Se saltea el arroz y se afiade agua hirviendo .Se deja coccer sin mover durante 16 minutos.
ELABORACION
TIEMPO DE
ELABORACION 30 minutos.
Componente Cantidad
Proteinas (g) 2 . Proteinas 9%
COMPOSICION Lipidos (q) 10,10 Lipidos 14%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 19 [ Carbohidratos 77%
Energia (Kcal) 125
Faésforo (mg) 92,3 Sodio (mg) 4.6 Flaor (pg) 15,4
Magnesio (mg) 16,8 Potasio (mg) 1362 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 13,5 Yodo (pg) 0,9 Manganeso (mg) 0,0
MINERALES Hierro (mg) 05  Selenio(ug) 10,5 Cromo (ug) 00 | ALIMENTARIA 1,09 gr
Zinc (mg) 0,1 Caobre (pg) 347 Molibdeno (ug) 0,0
Vitamina C (mg) 5.1 Piridoxina B6 (mg) 0,1 Acido Folico libre (ug) 8,2
Tiamina B1 (mg) 0,1 Vitamina A (retinol)(ug) 0,0 Acido Félico total (pg) 99
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,1 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 2.3 Vitamina E (mg) 05 Biotina (pg) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Méximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas ’Il‘/léximo. 1;)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella sencia
PRODUCTO onem_ sl
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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@ Esta informacion est& basada en la informacién facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la
misma.

Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L




FICHA TECNICA
e : Revision: 0
HOTAZA ARROZ INTEGRAL o ovoems
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

Arroz integral, cebolla, laurel, ajo, aceite de oliva y sal.

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

METODO CULINARIO | Coccion.

PASOS A SEGUIR
PARA LA

, Se saltea el arroz y se afiade agua hirviendo .Se deja coccer sin mover durante 16 minutos.
ELABORACION

TIEMPO DE
ELABORACION 30 minutos.
Complonente Cantidad . Proteinas 9%
COMPOSICION Protefnas (g) 240 Lipidos 13%
Lipidos (g) 0,30 picos 15
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 23,40 |:| Carbohidratos 78%
Energia (Kcal) 107
Fosforo (mg) 1403 Sodio {(mg) 3,0 Fluor {ug) 0,0
Magnesio (mg) 48,0 Potasio (mg) 1982 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 295 Yodo (pg) 0,1 Manganeso (mg) 0,0
MINERALES Hierro (mg) 0,2 Selenio (ug) 18,1 Cromo (pg) 00 | ALIMENTARIA 1,45 ar
Zinc (mg) 0,1 Cobre (ug) 227 Molibdeno {pg) 0,0
Vitamina C (mg) 5.1 Pirdoxina B6 (mg) 0,1 Acido Foélico libre (ug) 7,0
Tiamina B1 (mg) 0,2 Vitamina A (retinol)(ug) 0,0 Acido Félico total (pg) 7.5
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0.1 Vitamina D (pg) 0,0 Cianocobalamina B12 (pg) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 26 Vitamina E (mg) 0,5 Biotina (pg) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS

Aerobios mesdfilos

CARACTERISTICAS

Maximo 100.000 ufc/g

Color y olor caracteristicos

Enterobacterias lactosas positivas

Maximo 100 ufc/g

Grado de frescura adecuado

Salmonella Ausencia /25 g
PRODUCTO
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Méximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L

Esta informacion est& basada en la informacion facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la




FICHA TECNlCA Pagina 1 de 1
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| i ENSALADA DE LECHUGA'Y
EOTAZ& ACEITUNAS Fecha: 0109724
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Lechuga, aceitunas, sal, aceite de oliva, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante:
Didxido de azufre/Anhidrido sulfuroso).

METODO CULINARIO

Higienizacion y aclarado.

PASOS A SEGUIR
PARA LA
ELABORACION

Se corta la lechuga, se vierte en agua y se higieniza con lejia alimentaria. Se
aclaran y se mezclan los ingredientes.

TIEMPO DE 15 minutos
ELABORACION
Componente Cantidad
Proteinas (g) 0,7 Wl Proteinas 4%
COMPOSICION Lipidos (g) 6,4 Lipidos 83%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 2.3 [ Carbohidratos 13%
Energia (Kcal) 69 = 288 Kj
Fasforo (ma) 16,5 Sodio (mg) 2175 Flaor (pg) 0,0
Magnesio (mg) 6,7 Potasio (mg) 1591 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 41,0 Yodo (ug) 2,6  Manganeso (mg) 0,0
HIINERAEES Hierro (mg) 0,5  Selenio (ug) 0,4 Cromo (pg) 0,0/| ALIMENTARIA 0.75 or
Zinc (mg) 03 Cobre (ug) 1.0 Molibdeno (ug) 0,0
Vitamina C (mg) 50 Piridoxina B6 (mg) 01 Acido Félico libre (pg) a5
Tiamina B1 (mg) 0,0 Vitamina A (retinol)(pg) 10,0 Acido Fdlico total (ug) 17,0
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,1 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 0.3 Vitamina E (mg) 1.4 Biotina (ug) 0.0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Méaximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas ’Il‘/léximo. 1;)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella sencia
PRODUCTO Sl peenea’ = 9
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Méximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L

Esta informacion est& basada en la informacién facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la
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HOTAZA

COLECTIVIDADES, 5.1

FICHA TECNICA

ENSALADA DE LECHUGA'Y

QUINOA

Paginaldel
Revision: 0
Fecha: 01/09/23

RAZON SOCIAL

HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L.

N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Lechuga, quinoa, aceite de oliva, sal, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante:
Didxido de azufre/Anhidrido sulfuroso).

METODO CULINARIO

Higienizacion y aclarado

PASOS A SEGUIR
PARA LA
ELABORACION

Se corta la lechuga, se vierte en agua y se higieniza con lejia alimentaria. Se
aclaran y se mezclan los ingredientes.

TIEMPO DE 15 minutos
ELABORACION
Comp}onente Cantidad . Proteinas 5%

5 Proteinas (g) 0,6 o )
COMPOSICION Lipidos (g) 5,1 Lipidos 85%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 1,5 [ Carbohidratos 11%

Energia (Kcal) 54 = 226 Kj
Fésforo (mg) 15,0 Sodio (mg) 7.5 Fldor (ug) 0,0
Magnesio (mg) 6,5 Potasio (mg)  150,0 Cloro (mg) 0.0 FIBRA
Calcio (mg) 31,0 Yodo (ug) 2,5 Manganeso (mg) 0,0
N R HES Hierra (mg) 0,3  Selenio (ug) 0,4 Cromo (pg) 00/| ALIMENTARIA 0,75 gr
Zinc (mg) 03 Caobre (pg) 150 Molibdeno (ug) 0,0
Vitamina C (mg) 50 Piridoxina B6 (mg) 0,1 Acido Folico libre (pg) 95
Tiamina B1 (mg) 0,0 Vitamina A (retinol)(ug) 0,0 Acido Folico total (ug) 17,0
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,1 Vitamina D (Ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Adido Nicotinico (mg) 03 Vitamina E (mg) 14 Biotina (pg) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS

Aerobios mesdfilos Maximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
‘ Enterobacterias lactosas positivas | Maximo 100 ufc/g Grado de frescura adecuado
CARACTERISTICAS
Salmonella Ausencia /25 g
PRODUCTO
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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@ Esta informacion est& basada en la informacion facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la
misma.
Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L
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) M ENSALADA DE LECHUGA'Y
( ) Fecha: 30/04/19
COLECTIVIDADES, S.1 TOMATE
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M
Lechuga, tomate, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante: Diéxido de
INGREDIENTES PARA | azufre/Anhidrido sulfuroso), sal, aceite de oliva.
UNA RACION
METODO CULINARIO | Higienizacion y aclarado
PASOS A SEGUIR Se corta la lechuga, se vierte en agua y se higieniza con lejia alimentaria. Se
PARA LA aclaran y se mezclan los ingredientes.
ELABORACION
TIEMPO DE 15 minutos
ELABORACION
Componente Cantidad Bl Froteinas 6%

3 Proteinas (g) 0,9 .
COMPOSICION Lipidos (g) 52 <' Lipidos 77%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 2,7 D Carbohidratos 18%

Energia (Kcal) 62 = 259 Kj
Fosforo (mg) 231 Sodio (mg) 8.4 Flaor (pg) 72
Magnesio (mg) 95 Potasio (mg) 2340 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 34,3 Yodo (ug) 46 Manganeso (mg) 0,0
MINERALES Hierro (mg) 0,5 Selenio (pg) 0,6 Cromo (pg) 0,0/l ALIMENTARIA 1,20 ar
Zinc (mg) 0,3 Cobre (ug) 38,1 Molibdeno (pg) 0,0
Vitamina C {mg) 16,4 Piridoxina B6 (mq) 0,2 Acido Félico libre (pg) 14.0
Tiamina B1 (mg) 0,1 Vitamina A (retinol){(pg) 90,0 Acido Félico total (ug) 254
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,1 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 0,4 Vitamina E (mg) 1.4 Biotina (ug) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Méximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrlals Iactc:lsas positivas ’IZIaX|m0. 1;)205ufc/g Grado de frescura adecuado
PRODUCTO al m.oncj:‘ a - usenchla g
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Méximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L

Esta informacion est& basada en la informacién facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la
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| i ENSALADA DE LECHUGA'Y
EQI@ZA ZANAHORIA Fecha: 01/09/21
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Lechuga, zanahoria, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante:

azufre/Anhidrido sulfuroso). aceite de oliva, sal.

Didxido

de

METODO CULINARIO

Higienizacién y aclarado

PASOS A SEGUIR
PARA LA
ELABORACION

Se corta la lechuga, se vierte en agua y se higieniza con lejia alimentaria. Se

aclaran y se mezclan los ingredientes.

TIEMPO DE 15 minutos
ELABORACION
Complonente Cantidad . Proteinas 6%

; Proteinas (g) 1,0 Lividos 69%
COMPOSICION LipidOS (g) 5,2 Ipidos o
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 4,2 |:| Carbohidratos 25%

Energia (Kcal) 68 = 284 Kj
Fésforo (ma) 261 Sodio (mg) 22,5 Floor (ug) 12,0
Magnesio (mg) 11,0 Potasio (mg) 2400 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (m@) 427 Yodo (ug) 5,2 Manganeso (mg) 0,0
MINERALES Hierro (mg) 07 Selenio (ug) 1,1 Cromo (ug) 0,0/l ALIMENTARIA 1,65 gr
Zinc (mg) 0,3 Cobre (ug) 29,1 Molibdeno (ug) 0,0
Vitamina C (mg) N Piridoxina B6 (mg) 0,2 Acido Félico libre (ug) 13,1
Tiamina B1 (mg) 0,1 Vitamina A (retinol)(pg) 10800 Acido Folico total (pg) 215
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0.1 Vitamina D (pg) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 04 Vitamina E (mg) 23 Biotina (pg) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Méaximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas I\A/Iéximo. 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia
PRODUCTO oneza_ e
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L

Esta informacion est& basada en la informacién facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la




FICHA TECNICA

D Revision: 0

| Eadh ENSALADA DE LECHUGA,
EOTAZ& TOMATE Y MAIZ Fecha: ou/b9t

RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

Lechuga, tomate, maiz, aceite, sal, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante:
INGREDIENTES PARA Didxido de azufre/Anhidrido sulfuroso).

UNA RACION

METODO CULINARIO | Higienizacién y aclarado

PASOS A SEGUIR Se corta la lechuga, se vierte en agua y se higieniza con lejia alimentaria. Se
PARA LA aclaran y se mezclan los ingredientes.
ELABORACION

TIEMPO DE 15 minutos
ELABORACION
Componente Cantidad . Proteinas 6%

5 Proteinas (g) 1,0 . o
COMPOSICION Lipidos (g) 5.2 Lipidos 71%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 3,7 [ carbohidratos 23%

Energia (Kcal) 65,6 = 274 K|
Fosforo (mag) 245 Sodio (mg) 19,4 Flaor (pg) 11,0
Magnesio (mg) 10,2 Potasio (mg) 2356 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 344 Yodo (pg) 47 Manganeso (mg) 00
HINERALES Hierro (mg) 05  Selenio (pg) 0,6 Cromo (ug) 0,0/| ALIMENTARIA 130 gr
Zinc (mg) 0,5 Cobre (ug) 43,1 Molibdeno (pg) 0,0
Vitamina C (mg) 16,8 Piridoxina B6 (mg) 0.2 Acido Fdlico libre (ug) 15,8
Tiamina B1 (mg) 0,1 Vitamina A (retinol){ug) 92,0 Acido Folico total (ug) 287
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,1 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 0,5 Vitamina E (mg) 1,6 Biotina (pg) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Méximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas ’Il‘/léximo. 1;)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella sencia
PRODUCTO omee eenea = 9
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Méximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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@ Esta informacion est& basada en la informacién facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la
Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L
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| i ENSALADA DE LECHUGA,
EOTAZ& TOMATE Y SOJA Fecha:  01/09/21
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Lechuga, tomate, soja, aceite, sal, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante: Diéxido
de azufre/Anhidrido sulfuroso).

METODO CULINARIO

Higienizacién y aclarado

PASOS A SEGUIR

Se corta la lechuga, se vierte en agua y se higieniza con lejia alimentaria. Se

PARA LA
ELABORACION

aclaran y se mezclan los ingredientes.

TIEMPO DE 15 minutos
ELABORACION
Complonente Cantidad . Proteinas 9%

) Proteinas (g) 15 . o
COMPOSICION Lipidos (g) 53 Lipidos 72%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 31 [ Carbohidratos 19%

Energia (Kcal) 66,1 = 276 Kj
Fésfaro (mg) 30,6 Sodio (mg) 11,4 Fluor (ug) 7.2
Magnesio (mg) 11,4 Potasio (mg) 2575 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
MINERALE Calcio (mg) 37,5 Yodo (pg) 46 Manganeso (mg) 0.0
S Hierro (mg) 0.6 Selenio (ug) 0,6 Cromo (ug) 0,0l ALIMENTARIA 1.44 ar
Zinc (mg) 0.4 Cobre (ug) 61,1 Molibdeno (pg) 0,0
Vitamina C (mg) 18.4 Piridoxina BS (mq) 0,2 Acido Falico libre (pg) 14.0
Tiamina B1 (mg) 0,1 Vitamina A (retinol){(ug) 90,4 Acido Folico total (ug) 414
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,1 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (pg) 0,0
Acdido Nicotinico (mg) 0.6 Vitamina E (mg) 14 Biotina (ug) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Maximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas I\A/Iéximo. 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia
PRODUCTO oneta 29
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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HOIAZA  ENSALADADE LECHUGA i ouco

COLECTIVIDADES, 5.1

RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M
Lechuga, aceite de oliva, sal, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante: Diéxido de
INGREDIENTES PARA | azufre/Anhidrido sulfuroso).
UNA RACION
METODO CULINARIO | Higienizacion y aclarado
PASOS A SEGUIR Se corta la lechuga, se vierte en agua y se higieniza con lejia alimentaria. Se
PARA LA aclaran y se mezclan los ingredientes.
ELABORACION
TIEMPO DE 15 minutos
ELABORACION
Comp}onente Cantidad . Proteinas 5%

5 Proteinas (g) 0,6 o )
COMPOSICION Lipidos (g) 51 Lipidos 85%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 1,5 [ Carbohidratos 11%

Energia (Kcal) 54 = 226 Kj
Fésforo (mg) 15,0 Sodio (mg) 7.5 Fldor (ug) 0,0
Magnesio (mg) 6,5 Potasio (mg)  150,0 Cloro (mg) 0.0 FIBRA
Calcio (mg) 31,0 Yodo (ug) 2,5 Manganeso (mg) 0,0
N R HES Hierra (mg) 0,3  Selenio (ug) 0,4 Cromo (pg) 00/| ALIMENTARIA 0,75 gr
Zinc (mg) 03 Caobre (pg) 150 Molibdeno (ug) 0,0
Vitamina C (mg) 50 Piridoxina B6 (mg) 0,1 Acido Folico libre (pg) 95
Tiamina B1 (mg) 0,0 Vitamina A (retinol)(ug) 0,0 Acido Folico total (ug) 17,0
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,1 Vitamina D (Ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Adido Nicotinico (mg) 03 Vitamina E (mg) 14 Biotina (pg) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Maximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas I\A/Iéximo. 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia
PRODUCTO oneze_ ek
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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HOTAZA | GUISANTES SALTEADO o oson
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S | 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Guisante, patata natural o patata 42 gama (patatas, conservante E-223

metabisulfitos sddico, aceite de oliva y sal.

METODO CULINARIO

Coccion

PASOS A SEGUIR
PARA LA
ELABORACION

Una vez cocido, se saltea el guisante en aceite de oliva.

TIEMPO DE 30 minutos.
ELABORACION
Componente Cantidad
Proteinas (g) 0,8
< Lipidos 0
COMPOSICION De los cuaFI)es saii)rados (9) 0
MR- Carbohidratos (g) 49
De los cuales azucares 3,8
Energia (Kcal) 28 =117 Kj
Fosforo (mg) 1541 Sodio (mg) 2403 Fldor (ug) 6,0
Magnesio (mg) 47.5 Potasio (mg) 3990 Cloro (mg) 0.0 FIBRA
MINERALES Calcio (mg) 1082 Yodo (ug) 5,1 Manganeso (mg) 0,0 1,30 ar
Hierro (mg) 1.7 Selenio (ug) 36,9 Cromao (ug) 0,0 ALIMENTARIA
Zinc (ma) 11 Cobre (ug) 430 Molibdeno {pg) 0,0
Vitamina C {mg) 5,5 Piridoxina B6 (mq) 0,1 Acido Folico libre (pa) 16,2
Tiamina B1 0,1 Vitamina A (retinol 891 Acido Falico total 229
VITAMINAS _ : (mg) : _ ( _ Mug) A co tot (na) :
Riboflavina B2 (mg) 0.1 Vitamina D (pg) 7.5 Cianocobalamina B12 (ug) 1,6
Acdido Nicotinico (mg) 7.3 Vitamina E (mg) 0,0 Biotina (ug) 0.0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Maximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas I\A/Iéximo. 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia
PRODUCTO oneze_ ek
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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HOTAZA PATATAS AL VAPOR o
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Patatas naturales / patata de 42 gama (patatas y conservante E-223
metabolsufito sédico), aceite, laurel y sal.

METODO CULINARIO

Coccion

PASOS A SEGUIR
PARA LA
ELABORACION

Se cuecen en agua o vapor de agua.

TIEMPO DE 30 minutos
ELABORACION
Componente Cantidad B Proteinas 10%

) Proteinas (g) 2,0 - ,
COMPOSICION Lipidos (9) 51 Lipidos 1%
NUTRICIONAL Carbonhidratos (g) 19.0 [7] Carbohidratos 90%

Energia (Kcal) 85 = 355 Kj
Fésforo (ma) 56,0 Sodio (mg) 0,0 Fluor (ug) 2800
Magnesio (mg) 250 Potasio (mg) 0,0 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 11,0 Yodo (pg) 0,0 Manganeso (mg) 0,0
N FRAES Hierro (mg) 0,7 Selenio (ug) 0,9 Crome (ug) 0,0/l ALIMENTARIA 2,00 or
Zinc (mg) 0.3 Cobre (ug) 2140 Molibdeno (ug) 0,0
Vitamina C (mg) 4.0 Piridoxina BS (maq) 02 Acido Falico libre (ug) 3,0
Tiamina B1 (mg) 0.1 Vitamina A (retinol)(ug) 0,0 Acido Félico total (ug) 10,0
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0.0 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 1,5 Vitamina E (mg) 0,0 Biotina (ug) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Méximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas ’Il‘/léximo. 1;)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia
PRODUCTO oneza_ ik
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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HOTAZA PATATAS FRITAS Fecha: 01100121
COLECTIVIDADES, S.1
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M
Patatas naturales / patata de 42 gama (patatas y conservante E-223
INGREDIENTES PARA | metabolsufito sddico), aceite de oliva, sal.
UNA RACION
METODO CULINARIO Fritura.
PASOS A SEGUIR Se vierten en aceite caliente siguiendo las instrucciones indicadas en la bolsa.
PARA LA
ELABORACION
TIEMPO DE 10 minutos.
ELABORACION
Componente Cantidad
) Proteinas (g) 2,0 Wl Proteinas 5%
COMPOSICION Lipidos (g) 10,1 Lipidos 52%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 19,0 |:| Carbohidratos 44%
Energia (Kcal) 175 =731 Kj
Fosforo (mg) 56,0 Sodio (mg) 0,0 Flior (ug) 2800
Magnesio (mg) 25,0 Potasio (mg) 0,0 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 11,0 Yodo (pg) 0,0 Manganeso (mg) 0,0
iRl = Hierro (mg) 0,7 Selenio (ug) 0,9 Cromo (ug) 0,0 ALIMENTARIA 2,00 gr
Zinc (mg) 0,3 Cobre (ug) 2140 Molibdeno (pg) 0,0
Vitamina C (mg) 4.0 Piridoxina B6 (mg) 0,2 Acido Fdlico libre (pg) 30
Tiamina B1 (mg) 0,1 Vitamina A (retinol)(pg) 0.0 Acido Fdlico total (ug) 10,0
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,0 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 15 Vitamina E (ma) 0,0 Biotina (ug) 0.0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Méaximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrlals Iactc:lsas positivas hAAaX|m9 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
PRODUCTO am‘om‘e a - usenc-la g
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Méximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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&ﬂ:ﬂ?&@& PATATA PANADERA cecn oLl08/aL
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Patata natural o patata 42 gama (patatas, conservante E-223 metabisulfitos

sodico), aceite de oliva, ajo, cebolla y sal.

METODO CULINARIO

Asado

PASOS A SEGUIR
PARA LA
ELABORACION

Se corta la patata en laminas y se cocina en el horno.

TIEMPO DE 60 minutos.
ELABORACION
Componente Cantidad
Proteinas (g) 13
< Lipidos 1,6
COMPOSICION pidos (9) ’
NUTRICIONAL De los cuales saturados (g) 0,24
Carbohidratos (g) 7,7
De los cuales azucares 0,62
Energia (Kcal) 52,5 =219 Kj
Fosforo (mg) 1541 Sodio (mg) 2403 Fldor (ug) 6,0
Magnesio (mg) 47.5 Potasio (mg) 3990 Cloro (mg) 0.0 FIBRA
MINERALES Calcio (mg) 1082 Yodo (ug) 5,1 Manganeso (mg) 0,0 1,30 ar
Hierro (mg) 1.7 Selenio (ug) 36,9 Cromao (ug) 0,0 ALIMENTARIA
Zinc (ma) 11 Cobre (ug) 430 Molibdeno {pg) 0,0
Vitamina C {mg) 5,5 Piridoxina B6 (mq) 0,1 Acido Folico libre (pa) 16,2
Tiamina B1 0,1 Vitamina A (retinol 891 Acido Falico total 229
VITAMINAS _ : (mg) : _ (_ Mug) A co tot (na) :
Riboflavina B2 (mg) 0.1 Vitamina D (pg) 7.5 Cianocobalamina B12 (ug) 1,6
Acdido Nicotinico (mg) 7.3 Vitamina E (mg) 0,0 Biotina (ug) 0.0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Maximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas I\A/Iéximo. 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia
PRODUCTO oneze_ ek
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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HOTAZA PATATAS Y CHAMPINON i ogisionn
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Patata natural o patata 42 gama (patatas, conservante E-223 metabisulfitos

s6dico), ajo, aceite de oliva, champifién laminado y sal.

METODO CULINARIO

Plancha

PASOS A SEGUIR
PARA LA
ELABORACION

Se cuecen las patatas y se reservan. Se saltean los champifiones en aceite

caliente y se mezclan con las patatas.

TIEMPO DE 30 minutos.
ELABORACION
Componente Cantidad
Proteinas (g) 2 . Proteinas 9%
COMPOSICION Lipidos (q) 10,10 Lipidos 14%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 19 [ Carbohidratos 77%
Energia (Kcal) 125
Faésforo (mg) 92,3 Sodio (mg) 4.6 Flaor (pg) 15,4
Magnesio (mg) 16,8 Potasio (mg) 1362 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 13,5 Yodo (pg) 0,9 Manganeso (mg) 0,0
MINERALES Hierro (mg) 05  Selenio(ug) 10,5 Cromo (ug) 00 | ALIMENTARIA 1,09 gr
Zinc (mg) 0,1 Caobre (pg) 347 Molibdeno (ug) 0,0
Vitamina C (mg) 5.1 Piridoxina B6 (mg) 0,1 Acido Folico libre (ug) 8,2
Tiamina B1 (mg) 0,1 Vitamina A (retinol)(ug) 0,0 Acido Félico total (pg) 99
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,1 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 2.3 Vitamina E (mg) 05 Biotina (pg) 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Méximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas ’Il‘/léximo. 1;)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia
PRODUCTO onea_ ik
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
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HOTAZA RODAJAIGAJO TOMATE e ouosnom
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA
UNA RACION

Tomate, aceite de oliva, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante: Diéxido de
azufre/Anhidrido sulfuroso) y sal.

METODO CULINARIO

Higienizacion y aclarado.

PASOS A SEGUIR Se corta el tomate y se alifia.
PARA LA
ELABORACION
TIEMPO DE 15 minutos.
ELABORACION
Complonente Cantidad . Proteinas 4%

5 Proteinas (g) 0,5 e o
COMPOSICION Lipidos (g) 52 Lipidos 82%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 2,0 ] carbohidratos 14%

Energia (Kcal) 56 = 234 Kj
Fasforo (mg) 13,5 Sodio (mg) 1,5 Fltor (ug) 12,0
Magnesio (mg) 5,0 Potasio (mg) 1400 Cloro (mg) 0,0 FIBRA
Calcio (mg) 55 Yodo (pg) 3,5 Manganeso (mg) 0,0
plERALES Hierro (mg) 03 Selenio (ug) 0.3 Cromo (pg) 0.0l ALIMENTARIA 0,75 gr
Zinc (mg) 0,1 Cobre (pg) 38,5 Molibdeno (ug) 0,0
Vitamina C (mg) 19,0 Piridoxina B6 (mq) 01 Acido Falico libre (pg) 75
Tiamina B1 (mg) 0.0 Vitamina A (retinol)(ug) 1500 Acido Falico total (ug) 14.0
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg) 0,0 Vitamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina B12 (ug) 0,0
Acido Nicotinico (mg) 0.3 Vitamina E (mg) 1.1 Biotina (ug) 0,0
i z g 0 8 5 o |2% N o |2 g g
= Q
8 g3 ElE|g (5|2 |85 (83|28 |5 |3 |58|¢2]:¢:
= o a8 3 > I W 3] % S 22 g u = o i
i =S ES 5 = 3 go 2 2 5
O IE5
o X =&
EOESE 00 O (55
1 S 9
< T3
) X

®

misma.

Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L

Esta informacion est& basada en la informacién facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la




FICHA TECNICA

i : Revisién: 0
EOTAZ& TOMATE ALINADO Fecha: 17/07/2020
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. NRS |26.00013241/M

Tomate natural, aceite de oliva, vinagre (vinagre de vino, antioxidante: didxido

INGREDIENTES PARA |de azufre/anhidrido sulfuroso), orégano, albahaca, ajo en polvo (puede

UNA RACION contener sulfitos de manera natural), sal.
Complonente Cantidad . Proteinas 5%
) Proteinas (g) 0,81 Lividos 85%
— |pidos i
COMPOSICION Tipidos (@) 72 p 6
- i of
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 29 [ Carbohidratos 11%
Energia (kcal) 55,7 =233 kJ
Fasforo (mg) 78,7 Sedic (mg) 6,4 Flior (pg) 254 .4
Magnesio {mg) 35,7 Potasio {mg) 1852 Clore {mg) 0,0 FIBRA
Calcio {mg) 38,7 Yodo (pg) 13,2 Manganeso (mg) 0,0
MINERALES Hierra {mg) 12 Selenio (pg) 28 Croma (pg) 0,0 | ALIMENTARIA 3’55 ar
Zinc (mg) 0.4 Cobre (ug) 2428 Molibdenc (pg) 0,0
Vitamina C (mag) 15,3 Piridoxina B6 (ma) 0,3 Acido Félico libre (pg) 5,6
Tiamina B1 (ma) 0,2 Witamina A (retinol}pg) 4030 Acide Fdlico total {pg) 20,8
VITAMINAS Riboflavina B2 (mag) 0.1 Witamina D (ug) 0,0 Cianocobalamina 512 (pg) 0,0
Acido Nicotinica (ma) 1,5 Vitamina E (mg) 0,7 Bictina (pg) 0,0

MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS

CARACTERISTICAS

Aerobios mesdfilos

Enterobacterias lactosas positivas

Méximo 100.000 ufc/g
Maximo 100 ufc/g

Color y olor caracteristicos
Grado de frescura adecuado

PRODUCTO Salm‘om.alla - Ausenchla /259
Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Méximo 100 ufc/25 g
Listeria monocytogenes Ausencia /25 g
VIDA UTIL 24 horas
CONDICIONES DE No procede CONDICIONES DE Consumo inmediato en el
ALMACENAMIENTO P UTILIZACION / CONSUMO comedor
FORMA DE
PRESENTACION / No procede
ENVASE
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