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Paella mixta: 

El arroz constituye el alimento básico de una gran parte de  la población mundial. El 
88% de  la producción mundial se consume en Extremo Oriente y en algunas áreas de 
África  y  Sudamérica.  La  composición  del  arroz  comercial  depende  del  procesado  o 
tratamiento  llevado  a  cabo,  especialmente  en  lo  relativo  al  contenido  en  fibra 
dietética,  lípidos,  vitaminas  y minerales.  El  almidón  es  el  principal  componente  del 
arroz  (70‐80%) y presenta un bajo contenido en proteínas  (7%). La digestibilidad y el 
valor biológico de las proteínas es elevado. El arroz se caracteriza por el contenido en 
vitaminas del grupo B, especialmente B1, pero  la eliminación del  la cáscara  la reduce 
hasta el 80%.Presenta un bajo contenido en potasio y su elevado contenido en potasio.  
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Dorada al papillote: 

La dorada en un pescado semigraso. Como cualquier otro pescado, sus componentes 
principales  son:  agua,  proteínas  y  lípidos.  Estos  componentes  tiene  máxima 
importancia en  lo  referente a su valor nutritivo,  textura, características sensoriales y 
capacidad  de  almacenamiento.  Los  restantes  componentes  son  los  hidratos  de 
carbono, las vitaminas y lo minerales, y se hallan en menor cantidad, aunque también 
desempeñan  un  papel  esencial  en  la  nutrición.  El  contenido  en  agua,  lípidos  y 
proteínas  depende  de  diversos  factores.  Las  fluctuaciones  mayores  y  más 
espectaculares  se  refieren  al  contenido  en  agua  y  lípidos  de  las  especies  grasas. 
También  existen  diferencias  significativas  de  la  composición  entre  los  diferentes 
músculos y órganos. 
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Torrija: 

El  pan  común  es  el  producto  perecedero  resultante  de  la  cocción  de  una  masa 
obtenida  al mezclar  harina  de  trigo,  sal  comestible  y  agua  potable,  fermentada por 
especies  de  microorganismos  propias  de  la  fermentación  panaria,  Saccharomyces 
cerevisiae.  El  componente  mayoritario  es  el  almidón.  El  contenido  en  proteínas 
dependerá del tipo de harina utilizada, pero oscila entre el 7 y el 10%.  
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