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HOIAZA ENSALADA CAMPERA .. o
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S |26.00013241/M

INGREDIENTES PARA

Patata natural 6 4* gama, huevo duro, atun (atin (Katsuwonus pelamis) 65%
lomo, aceite vegetal 34% vy sal), pimiento verde, pepino, tomate, lechuga,
aceitunas verdes (aceitunas manzanillas, agua, sal, conservantes E-202 y E-211,

UNA RACION acidulantes E-300 y E-211), aceite de oliva, sal, vinagre.
Componente Cantidad
13%
Proteinas (g) 8,7 - Pvroiemas .
COMPOSICION Lipidos (g) 9,1 Lipidos 29%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 40,7 [ Carbohidratos 58%
Q
Energia (Kcal) 279,5= 1168 Kj
Fésforo(mg 1493 Sodic (mg, 2282 Floor (ug. 5760
Magneasio (mg S8 Potasio (mg 1708 Cicro (mg 0.0
- = 7 FIBRA
MINERALES Calcio (mg 58.1 Yodo (ug 52 Manganeso (mg 0.0 4 74
Herro (mg 24 Selenio (pg 2.4 Crome (pg) c.o/| ALIMENTARIA ’
Zinc (mg 1.1 Cobre (ug 503,09 Molibdeno (pg 0.0
Vitamina C (mg 274 Piridoxina B& (mg 0.5 Acido Falico libre 18,0
Tiamina B1 (mg 0,3 Vitamina A (retinol)(p.  155.0 Acido Félico total (p 39,4
VITAMINAS ' Ribofiavina B2 (mg 0,2 Vitamina D (pg 2,7 Cianocobalamina B12 (u¢ 0.7
| Addo Nicotinico (m¢ 5.2 Vitamina E (mg 14 Biotna{pg 0.0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Maximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesnals Iactc:lsas positivas )Il‘/laxmo. 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia g
HreETe) Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 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
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Ficha Elaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L

Esta informacién esta basada en la informacion facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la
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HOTAZA ENSALADA DE ARROZ Focha: 01108124
L COLECTIVIDADES, 5.1
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M
Arroz, tomate, maiz en conserva (maiz, agua, azucar y sal), pechuga de pavo
G s (pechuga de pavo (51%), agua, almiddn, dextrosa, estabilizantes (E-420, E-451,
IN REDICI:EgTE PARA E-407, E-412, E-508), sal, aromas, azuUcar, potenciador del sabor (E-621),
UNA RACION antioxidante (E-316), conservador (E-250)), aceite de oliva, sal, vinagre.
Componente Cantidad . Proteinas 16%

; Proteinas (g) 9,2 L. X
COMPOSICION Lipidos (@) 52 Lipidos 24%
NUTRICIONAL Carbohidratos (9) 354 [[] Carbohidratos 61%

Energia (Kcal) 234,2 = 979 K]
Fosforo (mg 83,0 Sodio (mg] 9358 Fldor (ug; 32,8
Magnesio (mg 15,8 Potasio (mg 1228 Cloro (mg; 0.0
MINERALES Calcio (mg 71 Yodo (ug, 2,9 Manganeso (mg 0,0 FIBRA 0 80
Hierro (mg 0,5 Selenio (ug 8,2 Cromo (ug) 0,0/] ALIMENTARIA ’
Zinc (mg; 0,7 Cobre (ug) 46,3 Molibdeno (pg 0,0
Vitamina C (mg 10,7 Piridoxina B6 (mg 0,4 Acido Félico libre (u 10,4
Tiamina B1 (mg 0,1 Vitamina A (retinol)(j: 81,0 Acido Fdlico total (u 19,3
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg 0,0 Vitamina D (g 0,0 Cianocebalamina B12 (g 0,0
Acido Nicotinico (mg 1,9 Vitamina E (mg 1,5 Biotina (pg 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Maximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrials Iactc:lsas positivas )Il‘/léximo. 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia g
Hre ) Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 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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rl;r}lcsrgaélaborada por Sistemas Integrales de Calidad, S.L
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Ensalada de garbanzos y quinoa |Fecha: 02106123

RAZON SOCIAL | HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. | NRS | 26.00013241/M
INGREDIENTES Garbanzo cocido (garbanzos, agua, sal, secuestrante EDTA (E-385) y conservante
PARA UNA metabisulfito sédico (E-223)), quinoa, maiz dulce (maiz, agua, azucar y sal), tomate,
RACION aceite de oliva, vinagre (vinagre de vino, Antioxidante: Diéxido de azufre/Anhidrido
sulfuroso) y sal.
METODO Coccion
CULINARIO '
PASOS A
SEGUIR PARA | Se cuece la quinoa y se deja enfriar. Se mezclan todos los ingredientes y se reserva en
LA ’ frio hasta el momento del servicio
ELABORACION
QIENIEIOE 50 mintuos
ELABORACION
Componente Cantidad
Energia (kcal) 225 B
17,96 = Proteina
COMPOSICION | Proteinas (g) 75 5989 ‘ N
NUTRICIONAL .-
Lipidos (g) 8,2 46,89 HC
Hidratos de carbono 75
(9)
Mg (m Ca(m Fe (m Zn (m
T g (mg) (mg) (mg) (mg)
4,5 21 0,13 0,026
AC 1 vita | vits1 | vitB2 | vites | Yt | vitc | vitd | vite | (E%
VITAMINAS | o000 | (ug) | (mg) | (mg) | (mg) | ©02 | (mg) | (ug) | (mg) |Nacoh
(ug) (ug) a (mg)
41 30,6 0,01 0 0,02 0 3,8 0 0,38 0,13
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* Aclaraciones sobre alérgenos: X=contiene  T= puede contener / trazas
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HCOTAZA| ENSALADADE PASTA e oo
RAZON SOCIAL HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. N.R.S 26.00013241/M

INGREDIENTES PARA

Pasta tricolor, pechuga de pavo (pechuga de pavo (51%), agua, almidon,
dextrosa, estabilizantes (E-420, E-451, E-407, E-412, E-508), sal, aromas, azucar,
potenciador del sabor (E-621), antioxidante (E-316), conservador (E-250)), tomate,

UNA RACION lechuga, aceituna negra, aceite de oliva, sal, vinagre.
Comp’onente Cantidad . Proteinas 19%
. Proteinas (g) 11,4 o o
e
COMPOSICION Lipidos (9) 73 Lipidos 27%
NUTRICIONAL Carbohidratos (g) 33,7 |:| Carbohidratos 55%
Energia (Kcal) 246,1 = 1029 Kj
Fosforo (mg 83,3 Sodio (mg, 11157 Flaor (pg; 6,0
Magnesio (mg 29,4 Potasio (mg 169,1 Cloro (mg) 0,0
MINERALES Calcio (mg 40,2 Yodo (ug 3,4 Manganeso (mg 0,0 FIBRA 1 63
Hierro (mg 1,1 Selenio (ug 24,8 Cromo (ug) 0,0 ALlMENTARlA ’
Zinc (mg 0,6 Cobre (pg) 54,3 Molibdeno (pg 0,0
Vitamina C (mg 12,5 Piridoxina B6 (mg 0,1 Acido Falico libre (g 17,5
Tiamina B1 (mg 0,1 Vitamina A (retinol)(j 85,0 Acido Félico total (1 27,2
VITAMINAS Riboflavina B2 (mg 0,1 Vitamina D (ug 0,0 Cianocobalamina B12 (¢ 0,0
Acido Nicotinico (mc¢ 1.1 Vitamina E (mg 1,3 Biotina (pug 0,0
MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS
Aerobios mesdfilos Maximo 100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos
CARACTERISTICAS Enterobactesrlals Iactc|>|sas positivas )Il‘/laxmo. 15)205ufc/g Grado de frescura adecuado
almonella usencia g
HreETe) Escherichiacoli Ausencia /10ml
Staphylococcusaureus Maximo 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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Esta informacién esta basada en la informacion facilitada por los proveedores, por lo que la organizacién no se hace responsable de la inexactitud de la
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GAZPACHO DE TO MATE Fecha: 28/07/2025
RAZON SOCIAL | HOTAZA COLECTIVIDADES, S.L. [NR.S | 26.00013241/M
INGREDIENTES Tomates, tomate triturado, pepino, pimiento, ajo, pan [harina de trigo, agua, harina de
PARA UNA centeno, levadura, sal, emulgente (E-472e), antioxidante (acido ascorbico)], aceite de
RACION oliva, vinagre y sal
CﬂEL?A?R?O Triturado en frio.
SEZ?J?ISIiAARA Trituramos tomates maduros, tomate triturado, pepino, pimiento, ajo, pan, aceite de oliva,
LA vinagre y sal hasta obtener una mezcla suave y consistente. Colamos y enfriamos en
ELABORACION camara. Todos los ingredientes deben estar refrigerados antes de elaborar el gazpacho.
VLD b2 30 minutos
ELABORACION '
Componente Cantidad N
Energia (kcal) 144 By,
] A = Proteina
COMPOSICION | Proteinas (g) 3,5 a Lipidos
NUTRICIONAL 51,53 38,75
Lipidos (g) 6,2 HC
Hidratos de carbono 18,55
(9)
TS Mg (mg) Ca (mg) Fe (mg) Zn (mg)
30,7 36,4 1,3 0,45
AC 1 vita | vit1 | vitB2 | vitBe | 't | vitc | vitp | vite | E&
FOI0o | (ug) | (mg) | (mg) | (mg) | oA | (mg) | (ug) | (mg) | NEom
49 371 0,1 0,068 0,35 0 121 0 1,6 1,9
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* Aclaraciones sobre alérgenos:

X= contiene

T= puede contener / trazas




