Albondigas de Pollo al Horno a la Jardinera

Segundo
Albondiga Pollo 65,00 g
Guisante Eco 500 g
Tomate Frito Eco 500 g
Zanahoria Dado Eco 500 ¢g
Cebolla 500 g
Aceite Oliva Virgen Extra Eco 300 ¢g
Vino Blanco 0,50 g
Ajo Picado Eco 020 g
Sal Yodada 020 g

Alérgenos

Soja, Sulfitos.

Observaciones

Grupo de edad: INFANTIL 2° CICLO.
Ficha técnica elaborada por MenuPlanning v. 25a partir de
Tablas de Composicion de Alimentos J. Mataix Verdu vy fichas

técnicas de proveedores.
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Albondigas de Pollo al Horno a la Jardinera

Segundo

Elaboracion Valor Nutricional

Elaboramos un refrito el dia anterior con la cebolla, ajo, aove y vino blanco. Frergfa: 120,93 kcal
Horneamos las albdndigas a 140°C y 60% de vapor durantes 35 min. Paralelamente llenamos una olla con G 488 g
rasas: :
agua, el refrito y tomate frito y llevamos a ebullicion. Incorporamos a la olla la zanahoria y guisantes y cocemos 0,99
durante 15 minutos. de las cuales AGS: e
Anadimos la salsa resultante a las albondigas y mezclamos todo bien. HC: 7318
de los cuales Azlcares: 1,50 g
Proteinas: 1184 g
Sal: 0,259 8
Colesterol: 0,00 mg
Vitaminas | Minerales |
B1: 0,03 mg Ca: 6,22 mg
B2: 0,00 mg Mg: 6,04 mg
B3: 0,27 mg P: 12,99 mg
B5: 0,04 mg Na: 103,74 mg
Bé: 0,03 mg K: 91,93 mg
B7: 0,00 mg Fe: 0,67 mg
Porcentaje
et o 001 me
B12 0,02 pg zn: 0,11 mg
Prote C: 2,63 mg Mn: 0,00 mg
= Proteinas
= Hidratos de Carbono A: 7242 ug | 1,78 U8
= Grasas
D 0,00 pg Se: 0,00 Hg
E 0,78 mg
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Albondigas de Pollo al Horno a la Jardinera

Segundo
Albondiga Pollo 104,00 g
Guisante Eco 8,00 g
Tomate Frito Eco 8,00 g
Zanahoria Dado Eco 8,00 g
Cebolla 8,00 g
Aceite Oliva Virgen Extra Eco 480 g
Vino Blanco 080 g
Ajo Picado Eco 032 ¢
Sal Yodada 032 ¢g

Alérgenos

Soja, Sulfitos.

Observaciones

Grupo de edad: PRIMARIA
Ficha técnica elaborada por MenuPlanning v. 25a partir de
Tablas de Composicion de Alimentos J. Mataix Verdu vy fichas

técnicas de proveedores.
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Albondigas de Pollo al Horno a la Jardinera

Segundo

Elaboracion Valor Nutricional

Elaboramos un refrito el dia anterior con la cebolla, ajo, aove y vino blanco. Frergfa: 19348 kcal
Horneamos las albdndigas a 140°C y 60% de vapor durantes 35 min. Paralelamente llenamos una olla con G 781 g
rasas: .
agua, el refrito y tomate frito y llevamos a ebullicion. Incorporamos a la olla la zanahoria y guisantes y cocemos Leg
durante 15 minutos. de las cuales AGS: R
Afadimos la salsa resultante a las albondigas y mezclamos todo bien. HC: 11,70 g
de los cuales Azlcares: 240 g
Proteinas: 1895 g
Sal: 0415 8
Colesterol: 0,00 mg
Vitaminas | Minerales
B1: 0,05 mg Ca: 9,96 mg
B2: 0,00 mg Mg: 9,67 mg
B3: 0,44 mg P: 20,79 mg
B5: 0,07 mg Na: 165,98 mg
Bé: 0,05 mg K: 147,08 mg
B7: 0,00 mg Fe: 1,07 mg
Porcentaje
o e e ce oot
B12 0,03 pg Zn: 0,18 mg
_ C: 421 mg Mn: 0,00 mg
= Proteinas
= Hidratos de Carbono A: 115,87 ug | 2,85 M8
"G
D: 000 g Se: 000 Mg
E: 1,25 mg
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Albondigas de Pollo al Horno a la Jardinera

Segundo
Albondiga Pollo 143,00 g
Guisante Eco 11,00 g
Tomate Frito Eco 11,00 g
Zanahoria Dado Eco 11,00 g
Cebolla 11,00 g
Aceite Oliva Virgen Extra Eco 6,60 g
Vino Blanco 1,10 g
Ajo Picado Eco 044 g
Sal Yodada 044 g

Alérgenos

Soja, Sulfitos.

Observaciones

Grupo de edad: SECUNDARIA
Ficha técnica elaborada por MenuPlanning v. 25a partir de
Tablas de Composicion de Alimentos J. Mataix Verdu vy fichas

técnicas de proveedores.
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Albondigas de Pollo al Horno a la Jardinera

Segundo

Elaboracion Valor Nutricional

Elaboramos un refrito el dia anterior con la cebolla, ajo, aove y vino blanco. Frergfa: 266,04 keal
Horneamos las albdndigas a 140°C y 60% de vapor durantes 35 min. Paralelamente llenamos una olla con
Grasas: 1074 ¢
agua, el refrito y tomate frito y llevamos a ebullicion. Incorporamos a la olla la zanahoria y guisantes y cocemos 517
durante 15 minutos. de las cuales AGS: 8
Anadimos la salsa resultante a las albondigas y mezclamos todo bien. HC: 16,09 g
de los cuales Azlcares: 330 g
Proteinas: 2606 g
Sal: 0,571 8
Colesterol: 0,00 mg
Vitaminas | Minerales
B1: 0,07 mg Ca: 13,69 mg
B2: 0,00 mg Mg: 13,30 mg
B3: 0,60 mg P: 28,59 mg
B5: 0,09 mg Na: 228,23 mg
Bé: 0,06 mg K: 202,24 mg
B7: 0,00 mg Fe: 1,47 mg
Porcentaje
o 1850 e co oorme
B12 0,05 pg Zn: 0,25 mg
_ C: 579 mg Mn: 0,00 mg
= Proteinas
= Hidratos de Carbono A: 159,32 ug | 3,92 H8
"G
D: 000 g Se: 000 Mg
E: 1,71 mg
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FICHATECNICA DE PRODUCTO

Codigo: FTP-229
Emision: 06
Fecha: 17/07/2025

Descripcion: Preparado carnico burger meat elaborado a partir de una mezcla de carne picada, texturizados
’ vegetales, especias y condimentos
Lista de Pollo (90%), agua (7.5%), proteina vegetal de SOJA (2%), mezcla de (sal (0.2%), fécula de patata (0.1%), almidén de
ingredientes: maiz (0.1%), especias, aromas naturales, conservador E-221 (SULFITOS) y perejil (0.1%)).

CONTIENE:

SOJAY SULFITOS

PUEDE CONTENER:

739 kJ/177 kcal

[ N W

Valor energético:

Salmonella: No detectado
10g
Grasas (g): 10.1 De las cuales, saturadas (g): 2.6 m (ufc/g) M (ufc/g)
Hi E. Coli
idratos de 0.31 De los cuales, azcares (g): 0.28 o 500 5.000
carbono (g):
Proteinas (g) 20.6 Sal (g): 0.2 Organismos
Sl modificados No
Si genéticamente

Peso aproximado de la unidad:

15g / 25g
En caja de carton andnima o rotulada, dentro de una P
GRANEL: bolsa o separado por ldminas de polietileno y eso'por 6kg
envasadas a peso fijo Caja:
Opciones de envasado:
En bolsas de polipropileno biorientado (BOPP-TSS)
HIGIENIZADO: rotulado o anénimo con etiqueta. Pesopor 4kg
E—— caja: '
Formatos: 500gr.y 1kg.
Cajas/pale: 1] Cajas/capa: capas/pale:
Medidas de la caja de cartén:

375x255x 125 mm
Cddigo de Producto Cadigo EAN (caja) veren la etiqueta
Registro Sanitario 10.13851/A Origen Espafia
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Proceso de congelacién 20 minutos en tunel de congelacidn para alcanzar una temperatura de
Proceso de congelacion almenos-6C2y 24 horas en camara de congelacion para alcanzar los -18C2 como temperatura
minima de conservacion

Temperatura 6ptima de conservacién: | -182C |

Desde la fecha de congelacidn que se indica en el etiquetado, manteniendo las condiciones

Vida util: 18 MESES | , . g
6ptimas de conservacién

- Producto disefiado para ser consumido totalmente cocinado.
- Descongelar siempre en refrigeracion y en condiciones reguladas de humedad. Una vez descongelado consumir en 24h.

- Destinado al consumo de toda la poblacién a excepcidn de las personas sensibles a los alergenos indicados anteriormente.

COPIANO CONTROLADA

Los datos que aparecen en esta ficha técnica, pueden ser modificados por parte del propietario Cdrnicas Ortold, S.L. a fin de mejorarlos o adecuarlos a las especificaciones de sus
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clientes. Esta informacién no podrd ser copiada y/o reproducida sin la autorizacién de Cdrnicas Ortold, S.L.
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