ANEXO I: FICHA TÉCNICA PLATOS

Nombre del plato: 



                                                      Tipo de dieta:     



                                          Nº de ficha:   

Ingredientes
Cantidad por ración*
Gama**





































































Procesos culinarios: Detallar los diferentes procesos que sufren los alimentos hasta el emplate.

*Cantidad neta cocinada expresada en Kg. o L.

**Gama 1: Alimentos que no han sufrido ningún proceso especial Gama 2: Conservas mediante calor Gama 3: Congelados Gama 4: Productos que se venden limpios, troceados y libres de partes no comestibles, envasados a vacío o en atmósferas modificadas. Gama 5: Son los cocinados y conservación por abatimientos de temperatura (Linea Fria)

Nutrientes
Valoración/cantidad por ración
Unidad
Observaciones:



Energía

Kcal.


Proteína

Gr.


Carbohidratos

Gr.


Lípidos totales

Gr.


Sodio

Mg.


Calcio

Mg.


Hierro

Mg.


