FICHA CATERING LA CUCHARITA
Poligono EI Palmar c/Astilleron® 11y 13

TECNICA El Puerto de Santa Maria - 11500 - Cadiz

N.L.F.: 31609509-B

Estofado de patatas a la rioiana

Cod. CC0114
COMPOSICION CUALITATIVAY CUANTITATIVA Cantidad de referencia por racion: 250,00 g
Inaredientes % Peso sobre plato Aleraias
patatas guiso 61.030 %
zanahorias 15.260 %
agua de coccion 6.100 %
chorizo 6.100 % leche, soja.
cebollas 4.580 %
pimientos 4.580 %
ajos 0.920 %
tomate frito 0.760 %
sal yodada 0.310 %
aceite de oliva 0.310 %
pimienta blanca molida 0.030 %
tomillo 0.030 %

VALOR NUTRICIONAL (100)g
Valor Energetico:154.88 Kcal - Grasas: 2.12g - Hidratos de Carbono: 13.33g - Proteinas: 20.62g

Alimentos listos para ell MICROORGANISMOl Plan de Tomas de Limites Método analitico Fase en la que se
consumo que pueden Muestras(1) de referencia (3) aplica el criterio
favorecer el desarrollo de L.
monocytogenes n C m M
Listeria 5 0 Ausencia en EN/ISO 11290-1 Antes de que el alimento haya
monocytogenes dejado el control inmediato del
259 (7) explotador de la empresa
alimentaria que lo ha producido

(1) n = ndmero de unidades que componen la muestra; ¢ = nimero de unidades de muestreo con valores superiores a m o comprendidos entre my M.

(7) Este criterio se aplica a los productos antes de que hayan abandonado el control inmediato del explotador de la empresa alimentaria cuando éste no pueda demostrar, a
satisfaccion de la autoridad competente, que el producto no superara el limite de 100 cfg/g durante su vida util. L. monocytogenes en alimentos listos para el consumo que puedan
permitir el desarrollo de L. monocytogenes antes de que el alimento haya dejado el control inmediato del explotador de la empresa alimentaria que los haya producido, cuando no
pueda demostrar que el producto no superara el limite de 100 ufc/g durante su vida util:

- satisfactorio, si todos los valores observados indican ausencia de la bacteria,

- insatisfactorio, si se detecta la presencia de la bacteria en cualquiera de las muestras.

NORMATIVA DE APLICACION TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO, CONSERVACION, TRANSPORTE Y SERVICIO
Reglamento (CE) 2073/2005, relativo a los a) Comida refrigerada <=4°C

criterios microbiologicos aplicables a los b) Comida caliente: >=65°C

alimentos listos para su consumo.

TRATAMIENTO TERMICO

SOFRITO DE VERDURAS: fogones de gas 20 min a 170 ° C/ FONDO CON CHORIZO: fogones de gas 10 min a
ebullicion/ PATATAS: fogones de gas 45 min a ebullicién.
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