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Paella mixta:

El arroz constituye el alimento bdsico de una gran parte de la poblacién mundial. El
88% de la produccion mundial se consume en Extremo Oriente y en algunas areas de
Africa y Sudamérica. La composicién del arroz comercial depende del procesado o
tratamiento llevado a cabo, especialmente en lo relativo al contenido en fibra
dietética, lipidos, vitaminas y minerales. El almidén es el principal componente del
arroz (70-80%) y presenta un bajo contenido en proteinas (7%). La digestibilidad y el
valor bioldgico de las proteinas es elevado. El arroz se caracteriza por el contenido en
vitaminas del grupo B, especialmente B;, pero la eliminacién del la cascara la reduce
hasta el 80%.Presenta un bajo contenido en potasio y su elevado contenido en potasio.

Ingredientes

Descripoidn Unidad Cartidad Cocd dn

Arroz blanea qr. 100,00 Sin coccidn
Aceite de oliva aqr. 2500 Sin coccidn
Langasting UnidadiZ&g) 2,00 Sin coccion
Caonejo, Liebre qr. 25,00 Sin coccion
Ajos ar. 2,00 Sin coccion
Tomate ar. 50,00 Sin coccian
Falle, bruto sin deshuesar qr. 100,00 Sin coccion
AlmejaC hirla qr. 20,00 Sin coccian

Yaloracién rutricional

Componente Cantidad
Frateinas (g) 606
Lipidas (g 321
Carbohidratos (g 79.8
Energia ik cal) A045=3731 Kj

] B Froeinas 27
i /. Liui dus Z5%

Lo L Carouidraluz 35%
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MM ERAL ES
Fasforo(mg) 8337 Sodio(mg) 2211 Fldar {pq 0.5
hMagnesio{mg) 1293 Fotasio(mg) 10234 Cloro{mg) 0,0
Calziofmg) 201,1 “roda (pgl 196  Manganeso (mg) 0,0
Hierro fimg) 4.5 Selenio (pg) 21,0 Cromo i pg) 0,0
Zinz [mg) 5.2 Cabre (pgy 2429 Malibdeno (pg) 0,0
WVITAMINAS
Witamina C (mg) 2.7 Fridoxina BG (mg) 1.3 Acida Félico libre [T} 181
Tiamina B1 (mg) 0.2 VWitamina Aretinobipg) 1590 Acida Félica total (p g jci=R=]
Riboflawinag B2 (mg) 0,2 Witamina O (pg) 0,0 Cianocobalaminag B1Z (pg) 9.0
Aeido M e oft mica (g .7 Witamina E imag) 58 Biotina (p g 0.0
ACIOOGRAMA
Saturades (q) 549 honoire at. (g 22,0 F olins at. () 3,7 ERALG) 0,1
C 140 £g) 0.3 C 61 (g (LR=] C 182 () 32 DHA (g) 0,1
G 15:0 {g) 5.2 C 481 (g 2049 C 1853 () 0,3 Colesterol (mg) 2312
G120 0g) 1.1 MET (g 0.0
AMINOGR AkA,
Triptdfano (mg 25,0 Ciztinaimg) 0.5 Serina fmg) o0
Treonina (mg) 9574  Fenilalanina{img) F&5.1 Fralina {mg) o0
Izoleucina (mg) 1025 2 Tirosina (mag) &0 Glicina (mg) 0,0
Leucina img) 1577 5 Walinatmg) 1019 4 Alanina (mg) 0.0
Lisinaimg) 1637 2 Argining (mig) Q.0 Aucido Aspartico (mg) 0.0
Metoninaimg)  <299.4 Hiztidinamg) 5.5 Acido Glut smic o [mgl 0.0
OTROS

Fibra Admentariag)
Etanolig)

1,08
0,m
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Dorada al papillote:

La dorada en un pescado semigraso. Como cualquier otro pescado, sus componentes
principales son: agua, proteinas y lipidos. Estos componentes tiene maxima
importancia en lo referente a su valor nutritivo, textura, caracteristicas 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
desempeiian un papel esencial en la nutricién. El contenido en agua, lipidos y
proteinas depende de diversos factores. Las fluctuaciones mayores y mas
espectaculares se refieren al contenido en agua y lipidos de las especies grasas.
También existen diferencias significativas de la composicion entre los diferentes
musculos y érganos.

Imgredientes

Descripcidn Unidad Cartidad Coccidn

Dorada gr. 180,00 Sin coccidn
Judias tie rnas gr. 25,00 Sin coccidn
Zanahuaria qr. 25,00 Sin coccidn
Fuerros qr. 2,00 Sin coccidn
Fimiento gr. 25,00 Sin coccidn
Champifiany otras setas ar. 35,00 Sin coceidn
YWino de meza qr. 200 Sin coccidn

waloracion rutricional

Cormponente Cantidad
Froteinas (g) 237
Lipidos [ g) 9.9
Carbohidratos (g) 2.0
Energia ik call 260,9=1081 Kj

B Froceinas Z3%
Liuidu= Z5%

[ Carovidratu: 13%

AN
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Fastaro mgl
hdagnesio (mgl
C aleio {mg’
Hierro {mg)
Zinz {mgl

72,4
i)
44,8
1.2
0.3

MM ERAL ES
Sadio {mg) 320 Flaaripg 14,7
Potasio{mg) 4231 Clara{mg) o0
“oda (pgl 162  Manganeso (mg) o0
Selenio (pg) 545 Cromapg) o0
Cabre (pgl 07,2 MualbdenoCpg 0.0
VITAMIMAS

Witamina C {mg)

Tiamina B1 {mg)

42 8

Fridoxina BEG (mg)

0,1 Vitamina Alretino bip g

11150

0.2

Acida Falica libre (pg)
Acida Falieo total (pg)

Riboflavina B2 (mg) 02 “itamina O (pg) 0,0 Cianocobalaminag B2 (pg)
ﬁ.cidoNico‘ﬁnico(mgj 2.1 Wiamina E {mg) 0.2 Biotina (pg)
ACIDOGRAMA
Saturades (q) 2.1 hdonoire at. (3) 2.4 F alins at. (90 1,7 EPA (G
C 10 (30 0.0 CH6:1 g 0.0 C 82 0m 0.0 DHA (g1
C 18:0 (30 0,0 [ = s ] 0.0 C 23 (g 0,0 Colesterol (mg
C 18:0 (3 0.0 MCT (g1
AMINOGR AkA
Triptatano (mg) =21 Cistina img) M7 Serina {mg) 0,0
Treo nina (mg) A F enilalanina imqg) 54,5 Fralina (mg) 0,0
lzoleucina (mg) 92,2 Tirasina (mgl 42 zlizina (mg) 0.0
Leucina (img) 1137 Walina(mg) o2 5 Alanina (mg) 0,0
Lisinai{mg) 1341 Argining (mag) 2.5 Arida Aspartico (img) 0,0
Mletionina (mg) 24,4 Histidina {mg) 438 Acido @lut dmico {mg) 0,0
OTROS

Fibra Almentaria(g)
Etanaolig)

3,490
0.7z

12,4
216
oo
oo

0.0
0o
0.0
0.0
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Torrija:

El pan comun es el producto perecedero resultante de la cocciéon de una masa
obtenida al mezclar harina de trigo, sal comestible y agua potable, fermentada por
especies de microorganismos propias de la fermentacion panaria, Saccharomyces
cerevisiae. El componente mayoritario es el almidén. El contenido en proteinas

dependera del tipo de harina utilizada, pero oscila entre el 7 y el 10%.

Descripoidn

Fan de friga, blanco
Leche de vaca, entera
Huewao entera

Azicar

Aceite de oliva

Co mponente Cantidad
Froteinas (g) 10,9
Lipidas (g 229
Carbahidratos () 111,89
Energia ik cal) BT, 3=2015 K]

Ingredientes
Unid=ad
ar.
ar.
ar.
ar.
ar.

Yalorazion rutricional

Cartid=d
50,00
100,00
0,0
20,00
15,00

B Froeinas 2%

Liwnduz 209

Cocoi &n

Sin coceidn
Sin cocoidn
Sin cocoidn
Sin coceion
Sin coceidn

[ Curowidralu- B4%
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Fasfaro {mag)
hagnes io {mg’
C alzio fmgl
Hierro {mgl
Zinc [mg)

1950
4.3
210,32
1.4
1.8

kIM ERAL ES
Sodio(mg) F28,0

Fotazio{mg) 2420

“rodo [pgl 21,4

Selenio (pg) 15,7

Cobre (pg) 1048

Flioripg 2.0
Clara {mg) 0.0

Manganeso (mg) 0.0

Cromo {pg) 0.0

Malibdena (pg) 0.0

VITAMINAS

“Witamina C (mag)
Tiamina B1 (mag)
Riboflavina B2 {mg)
Acido Micof nico (mg)

2.8

0.3
0.5

Fridoxina BS (mg)
0,1 Witamina Adretino hlp g
Witamina L (pg)
“Witamina E (mag)

0,1 Acida Félica libre fp g
120,0 Acida Félico total (p gy
0,8 Cianocobalamina B12 (pa)
248 Biotina (pa)

ACIDOGRARMA
Saturados (90 57  Monoirs at. (9] 13,5 F alins at. (g0 2.1 EF&A ([ q)
C 140 () 0.4 C 161 (g 0.4 C18:2 (g 1.9 DHA ()
C 16:0 (q) 2.5 C 181 (g 128 C 18:3 (g 0,1 Caolesteral (mg)
C 18:0 () 1.1 MCT (g)
AMMNOGR AMA
Triptéfano (mgy 1632 Ciztinaimg) 1170 Serina (mg) 0.0
Treonina (myg) 95232 Fenilalaninaimg) G208 Fralina {mg) 0.0
Izoleucina (myg)  G53,0 Tirosina (mg) 2092 Glicing {mg) 0.0
Leucina imgy 1012 32 Walinaimg) G542 Alanina img) 0.0
Lizinafmg) G190 Arginina (mg) 2518 Acido Azpartico (mg) 0.0
Metioninaimg) 2836 Histidinatmg) 177.2 Acida Glut dmico [mg) 0,0
OTROS

Fibra Almentaria(g) 2,00
Etanalig) 0,m

14,5
26,0
0.2
0.0

0,0
0.0
65,2
0,0



