GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA o,
Diregcion Geheral de
Justicia

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION EN EL. CENTRO DE RESPONSABILIDAD PENAL DE MENORES “CASA
JUVENIL DE SOGRANDIO™

1. OBJETO

Este Pliego regula las prescripciones técnicas particulares de la contratacidon del servicio de
alimentacion en el Centro de Responsabilidad Penal de Menores “Casa Juvenil de Sograndio”
{(en adelante “el Centro”), en coordinacion con lo dispuesto en el PCAP porque se rige el
contrato, legislacion vigente y demas documentos con fuerza contractual.

El adjudicatario realizara basicamente [as siguientes funciones, en contacto directo y de
acuerdo a las directrices de la Direccidon del Centro/Responsable del contrato:

A

= Planificacion, organizacién y coordinacién de la elaboracion de todos los menus del
Centro desde el punto vista de la direccior: del personal propio; la gestion de compras,
proveedores, cocina, almacenes, camaras ¥ comedores. Se entiende por menu el
servicio integrado per los siguientes componentes, cuya prestacidon se asccia a un
momento del dia especifico: desayuno, comida, merienda y cena.

*« Mantenimiento de las instalaciones de cocina y de sus elementos en adecuadas
condiciones de seguridad e Higiene, incliyendo la reparacion, conservacion y
mantenimiento de los locales destinados a uso de cocifia y sus anexos.

»  Mantenimiento y reparacion de los utensilios y maquinaria disponibles en los locales de
las cocinas. Reposicion de utensilios ¥ maquinaria de cocina averiados/destfuidos por
causas imputables a la empresa contratista

* Reposicion de vajilla, cuberteria, bateria de cocina y deémas material consumible.

= Planificacion, organizacion y coordinacion del centrol de los alimentos y del control
sanitario de instalaciones ¥ maguinaria,

= Limpieza, lavado y desinfeccién de cuberteria, batéria y menaje, vajila, cocina,

comedores, almacenes, camaras y demas instalaciones y locales empleados para la
prestacion del servicio.

2. MEDIOS PERSONALESDEOBLIGATOR!AADSCR!PC!ON AL CONTRATO

La empresa ha de aportar el personal necesario para la ejecuciéon del contrato. El personal
minimo para la prestacién del servicio, sera el siguiente:

« 1 cocinero/a con jornada completa y turno de manana {de 07:00 a 15:00 horas).

« 1 ayudante de cocina con jornada completa y turno de mafana (de 07:00 a 15:00
horas}).
1 cocinero/a con jornada completa y turno de tarde (de 14:30 a 22:30 horas).
1 ayudante de cocina con jornada completa y turno de tarde (de 14:30 a 22:30 horas).
1 cocinero/a de fin de semana con jornada de 12 horas, y turno de mafana (de 08:00 a
14:00 horas) y farde {de 15:30 a 21:30 horas).

1 ayudante de cocina de fin de semana, con jornada de 10 horas, y turno de mafana
{de 10:00 a 15:00 horas) y tarde (de 17:30 a 22:30 horas).

Este sera el nimero minime de trabajadores destinados 2 la prestacion del servicio,
debiendo, en todo caso, la empresa garantizar un cofrecto servicio y una correcta atencion
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personalizada al beneficiario, cumpliendo en todo momenio con las condiciones minimas
establecidas en los Pliegos y demas legislacion vigente porque se rige el contrato.

Ademas, la empresa debera nombrar en el ambito de ejecucién del presente contrato a
un cocrdinador, que actuara como responsable intermediario ante la Direccion General
competenie en materia de justicia del menor y en concreto, ante el responsable del contrato.
Supervisara y coordinara el servicio, con las siguientes funciones:

« En términos generales, sera responsable de todas las incidencias relacionadas
con ia prestacion del servicio. Debera conocer las instalaciones y las
condiciones y caracteristicas en las que se desenvuelve el servicio, ademas de
aclarar las dudas que se planteen en Ia ejecucion del mismo.

e Ejercera de forma especifica de interlocutor/a directo/a ante el responsable del
contrato en materia de organizacion, planificacion, administracion y aspectos
laborales, que puedan surgir en la prestacion del contrato.

¢ Sera, de forma especifica, elffa responsable directo/a de la implantacién del
Plan de Prevencion de Riesgoes igborales de la empresa y del Plan de
aseguramiento dé & calidad en el Cenfro. Debera aplicar las medidas
necesarias para |la corrécta aplicacion de 16s mismos.

e Deberd hacer cumplir y controldr las funciones asignadas al personal,
aplicando en sU casg las acciones correctivas necesarias para solventar los
problemas defectados en caso de una: deficiente o inadecuada prestacion del
servicio, entendiendo por tal toda adgieffa que no se ajuste a lo establecido en

el la legislacion vigenté, ein &€l Présente Pliego, en el PCAP y demas
documentos con fuerza contraetual perque se rige el contrato.

» Debera codrdinar 148 tareas y los horarios de personal a su cargo.

e Deberd gestionar las existencias de material, para que en todo momento
existan materias, productos y consumibles para garantizar la correcta

prestacion dej servicio.

Si bien el coordinador ha de estar en disgosicion de cumplir con las obligaciones exigidas al

La Administracién proporcionara las instalaciones de cocina, utensilios y maquinaria
enumeradas en el Anexo Vi de este Pliego, para la realizacion del servicio.

La Administracion aportara la energia eléctrica, agua y gas gque se precise para la
ejecucion del servicio.

La cocina esta dotada de una serie de utensilios y maquinaria enumerados en al Anexo
VI de este pliego, que son considerados suficientes para el desempefio de la gestion del
servicio de alimentacion. Por este motivo, si el adjudicatario considera necesario comprar otros
utensilios o maquinaria, seran por su cuenta.

El adjudicatario debera en todo caso aportar los siguientes medios materiales:

» Material y productos de limpieza necesarios para la higiene y desinfeccion de la
cuberteria, menaje de cocina, de comedor, de almacenes, de camaras y demas
instalaciones y locales empleados para la prestacion del servicio, que deberan cumplir
con lo dispuesto en [a legislacion vigente aplicable.

Materias primas necesarias para la elaboracion de los menus.

Uniformes de todo el personal de cocina.

Taquillas, en su caso, para el uso del personal adscrito al contrato.

Vajilla, cuberteria y bateria de cocina. Se podrd usar la existente en el Centro,
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debiendo reponerse la que se vaya deteriorando/destruyendo.

 Material consumible, incluide manteles y servilletas de papel y menaje de plastico
(platos, vasos, cuencos, tazas, tazones, cuchillos, tenedores, cucharas y cucharillas
empleado por los internos, que podran ser reutilizables siempre y cuando su material
de composicion se ajuste 2 lo dispuesto en ia legislacion vigente y permita por sus
caracteristicas ser reutilizado).

¢ Electrodomeésticos de linea blanca no existentes en el Centro que el adjudicatario
considere necesarios para [a adecuada ejecucion del servicio conforme al Pliego de
Prescripciones Téchicas, Pliego de Clausulas Administrativas y resto de documentos
con fuerza contractual.

» La empresa debera dotar de un ordenador y de dos feléfonos moéviles a la cocina para
que el personal de la misma pueda realizar los pedidos y llamadas necesarias,
quedando prohibido el uso del teléfono del Centro para esa actividad. El personal de
cocina podra hacer los pedidos via telefdnica, 0 a través de ordenador.

« La empresa adjudicataria debera terief permanentemente en el Centro 50 litros de agua
mineral que se usaran, Unicaffiente, como reserva de emergencia por un posible corte
del suministro del Servicié Municipal de Aguas, o por algin posible tratamiento médico
de los internos

La prestacion del servicio de alimentacion se efectuara segin las necesidades del
Centro, y en coordinacion cori 1as directrices del Director/a del mismo /Responsable del
contrato,

Es tarea del adjudicatario, en coordinacion con lo establecido en la prescripcion primera, sobre
objete del contrato, la planificacién, organizacién y coordinacidn del servicio desde el punto de
vista de la direccién del personal propig, la gestion de las compras y de la cocina y la

realizacién de los menuis, asf como la limpieza y mantenimiento de las instalaciones, utensilios
y maguinaria de cocina de acuerdo con lo dispuesto en este Pliego y sus Anexos.

Las especificaciones para la prestacion del servicio son las siguientes:

¢« FEl adjudicatario quedara encargado de realizar tddas las compras necesarias, su
almacenamiento, conservacion y atericidbn a proveedores, dotando el almacén vy las
camaras con los productos negesarios en cuantia suficiente atendiendo a la
programacion de imends, siendo el adjudicatario el propietario de éstos, y sera el
encargado de gestionar el stock de almacén y camaras, manteniendo el orden
necesario de acuerdo eon la fecha de caducidad dé tas mercancias, garantizando en
todo momento la calidad de las mismas, asi como sus condiciones higiénicas.
E! adjudicatario elaborara las comidas en las instalaciones del Centro.

o El adjudicatario servird la comida a los comensales en los distintos comedores del
Centro en las horas establecidas por la Direccion del Centro, que, en un principio,
seran las siguientes:

DESAYUNO DE LUNES AVIERNES SABADOS, DOMINGOS Y
FESTIVOS
PISO 1° 08:30 H. 10:00 H.
PISOS 2°, 3° y 4° 09:00 H. 10:30 H.
MOD. 08:45 H. 10:15 H.
TERAPEUTICO
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COMIDA DE LUNES A VIERNES SABADOS, DOMINGOS Y
FESTIVOS
PiSO 1° 13:00 H. 13:30 H.
PISOS 2°, 3° y 4° 13:30 H. 14:00 H.
MOD. 13:15 H. 14:00 H.
TERAPEUTICO
MERIENDA DE LUNES A VIERNES SABADOS, DOMINGOS Y
FESTIVOS
PISO 1° 17:00 H. 17:00 H.
PISOS 2°, 3° y 4° 17:30 H. 17:30 H.
MOD. 17:15 H. 17:45 H.
TERAPEUTICO
CENA DE LUNES A VIERNES SABADOS, DOMINGOS Y
_ B FESTIVOS
pisg1te 20015 H 20:15 H.
PISOS 2°, 3° y 4° 20045 H. 21:00 H./20:45 H.
NIGD. SAC R S 5030 1

TERAPEUTICO

¢ El adjudicatario quedara i rgj“éi‘d”o“_de poner y retirar las mesas en los comedores; de
servir la comida en los misfios ¥ de recoger 1a vajilla, menaje y cuberteria asi como
servilletas y manteles sucios despejando totalmente los comedores.

» El adjudicatario esta obligado a la limpieza, al lavado § desinfeccién de cuberteria, de
bateria y menaje, de vajilla, de cocing, de comedores, de aimacenes, de camaras y
demas instalacionés y locales empleados para la prestacion del servicio, aportando
para ello el materiaf y productos de limpieza necesarios sin que en ningln caso se trate
de materiales o prgductos abrasivas qie dafen las instalaciones o sus elementos. Asf,
la empresa adjudicataria debera ejecutar el servicic con la observancia de la legislatiéon
especifica vigente, ¥ en todo caso:

1: Debera colaborar con los plarnies de recogida de residuos que
se realiceri en las diferentes dépendencias.

2. Respetar las ardenanzas municipales y demas normativa que
pueda dictar el Ayuntamientoe en materia de libramiento y
recogida de residuos.

3. Ultilizar productes, materiales y procedimientos que, dentro de
las posibilidades del mercado, garanticen el respeto al medic
ambiente {uso de productos reciclables y no contaminantes,
uso de procedimientos que minimicen la generacion de
residuos, etc.). En los trabajos de este contrato se promovera
el ahorro de recursos naturales (luz, agua, etc,)

Asimismo, el adjudicatario se ocupara de la recogida y traslado de manteles en boisas
al office de lavanderia del Centro.

5. REGIMEN DE MENUS DEL CENTRO

El precio de las tartas o pasteles para la celebracion de las fiestas de cumpleaiios de
los internos y las internas, asi como los “bollos prefiaos” también destinados a los internos
y las internas y gque se reparten en las meriendas de las dias de las fiestas locales de
Martes de Campo y San Mateo, se entenderan incluidos en el precio unitario del mend. El
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precio del desayuno, comida y cena de los menids especiales de los Anexos I, IVy V del
PPT sera el mismo que el del desayuno comida y cena de los menus de verano e invierno.

La empresa adjudicataria debera elaborar los menas de Verano (Anexo l) e Invierno
(Anexo i), para los usuarios del Centro de Responsabilidad Penal de Menores “Casa Juvenil
de Sograndio™

e A los jovenes alojados en el Centro, que haran uso del desayuno, comida
merienda y cena, salvo que estén de permiso, Yy al personal de! mismo que
por Convenio Colectivo tiene derecho a hacer uso de la comida o la cena, en
funcion del tumo de trabajo que desempeiien.

s En base a ios datos obrantes en esta Administracion, la media ponderada de
facturacion en los Glimos 12 meses es de 22 ments completos para los
internos, y 23 comidas y 8 cenas para et personal adscriio al Centro.

Asimismo, el servicio de alimentacion incluira el suministro de tartas o pasteles para la
celebracion de las fiestas de cumpleafios de los internos y el de “bollos prefiaos” para los
internos, a degustar durante la merienda, con motivo de las fiestas locales de “Martes de
Campo” y “San Mateo” (se sustituiréa por empanada en caso de los internos de religion
musulmana).

Habra menas especiales, que se relacionan en el Anexo Ill, en las festividades de
Martes de Camaval (‘Martes de Antroxu”), Martes de Campo (Fiesta Local de Oviedo),
sNyestra Sefiora de Covadonga’ (Dia de Asturias) el 8 de septiembre, “San Mateo™ (Fiesta
Local de Oviedo) el 21 de septiembre, “Cena de Noéhebiiena” el 24 de diciembre, “Comida de
Navidad” el 25 de diciembre, “Cena de Nochevieja” el 31 de diciembre, “Comida de Afio Nuevo”
el 1 de enero, “Desayuno del dia de Reyes”y “Comida del dia de Reyes” el 6 de enero.

Se celebraran comidas con ocasion dé jornadas tematicas (Anexo V), que tendran
lugar durante un dia de los meses de junio ("Fiesta de Végrano’) y diciembre (‘Fiesta de
Navidad”), asi como otra en primavera (‘Fiesta de Primavera”) y en ofofio (“Fiesta de la
Seronda”), en fechas que se determinaran con Ia suficiente antelacion para ser preparadas con
tiempo. A estas comidas acuden comensales relacionados con ia Institucion, oscilando la cifra
de los mismos entre los 120 y los 150 {incluidos internos y personal).

Con motivo de la celebracion del Ramadan por parte de los internos de refigién
musulmana, se les ofreceran los menUs especiales, tanto por su contenido, como por las horas
de desayuno y cena. Al final del Ramadan habrd una cena especial en la que se incluira
cordero. Todo ello se recoge en &l Anexo V.

Para la elaboracion de los menus se tendran en cuenta las cantidades y calidades
que se especifican en el Anexo Vll, as{ como los gramos minimos por racién que se
especifican en el Anexo VI, de los ingredientes principales.

Los diferentes ments podran ser modificados por 1a Direccion del Centro siempre y
cuando el coste de los nuevos menUs en el total del ciclo semanal no supere el coste de ios
previstos en los Anexos de este Pliego y no altere el equilibrio de la dieta recogida en los
mismos.

Los ments previstos en los Anexos de este Pliego podran ser cambiados de dia a
peticion del Centro, previa notificacion al adjudicatario.

El men( diario habra de ir acompafiado de agua potable. En la elaboracion de los
menus se utilizara siempre aceite de oliva.

Para las ensaladas el adjudicatario suministrara aceite de oliva virgen extra, vinagre y
sal para su alifio en cocina; y en el comedor aceite de oliva virgen extra, de acuerdo con la
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normativa establecida por el Real Decreto 895/2013, de 15 de noviembre, por el que se
modifica el Real Decreto 1431/2003, de 21 de noviembre, por el que se establecen
determinadas medidas de comercializacion en el sector de los aceites de ofiva, ademas vinagre
y sal para que el usuario pueda alifarlas a su gusto.

Estaran incluidos en el coste del men( los productos especiales para las distintas
dietas que pudieran surgir (alimento sin gluten, leches alternativas por intolerancia a la lactosa,
leche desnatada...).

Todos los productos ofertados deberan estar descritos en el Codigo Alimentario
Espanol y presentar las calidades extra o primera.

Las patatas que se usaran en el Centro seran frescas, es decir, no se autoriza el uso
de patata refrigerada ni congelada.

La tortilla de patata se elaborara en ias cocinas del Centro, no autorizandose tortillas de
patata refrigeradas ni congeladas.

Los dias festivos la tarta qlie se servira de postre sera congelada y racionada.

El dia de cumpleaios de los interrios, y en las Jornadas Tematicas, se servira como
postre de la comida tarta a todos los comensales. El tipo de tarta sera, congelada o fresca, y
racionada o no, segln criterio de la Direccién del Centro, y elegida entre las variedades San
Marcos, Charlota, Arandanos, Fresa, Turron, Almendra, Manzana, etc.

La Direccién del Centro podrg estabfecer un niméro no determinado de dietas
especiales (blandas, obesidad, problemas eridocrinos, razones religiosas, etc.), sin que ello
suponga variacion en el precio del mend. Asimismo, habra variante para ios internos de origen
arabe que, por razones dé religion, no pugden comer carne de cerdo, derivados de! cerdo ni
piatos cocinados con derivados del cerdo.

Cuando las temperaturas sean miuy bajas, y a criterio de la Direccion del Centro, tal
como se especifica en el Anexa ll, se debera servir un caldo a la hora del recreo {(entre las
11:30 y las 12:00 horas) para fos interrios y-el persenal de atencion directa.

Siguiendo ias indicaciones de los ediicadores, el personal de cocina debera dejar
preparados los bocadilos para los internos gue trabajen o tengan una actividad fuera del
Centro al dia siguiente, asi como los ingredientes necesarics para servir a estos internos. el
desayuno.

En caso de despiazarientos lejanos de internos par la realizacion de gestiones, y que
por tal causa no puedan comer en &f Centro, se preparara una bolsa, tanto para el interno
como para el personal educativo acompafiante, compuesto, por persona, por un par de
bocadillos consistentes {pechuga de pollo, carne guisada, tortilla de patata, etc.), 200 cc. de
agua mineral y dos piezas de fruta.

6. HORARIO DE PRESTACION DEL SERVICIO
El horario minimo que debe cubrir ia empresa adjudicataria es el siguiente:

Dias laborables: de 07:00 a 22:30 horas.
» Séabados, domingos y festivos: de 08:00 a 22:30 horas.

No obstante, los horarios seran fijados por la Direccion del Centro, pudiendo sufrir las

modificaciones derivadas de necesidades en el mismo. Estos cambios en ningdn caso alteraran
el nimero total de horas de prestacién del servicio.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2° planta.33006.Oviedo.



.

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA o
Direccién General de

Justicia

7.- OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO

Las obligaciones del adjudicatario, ademas de las indicadas en este PPT, vienen
definidas en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares porque se rige el contrato.

Oviedo, 23 de julio de 2018 _
LA JEFA DEL SERYICIQ,DE JUSTICIA DEL MENOR
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MENUS VERANO {1 DE MAYQ — 30 DE SEPTIEMBRE)

i
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
teche concacaoy Leche con cacaoy Leche con cacac.y Leche concacaoy Leche con cacacy Leche con cacaoy Leche concacao y
azlicar azdcar azucar azlicar azlcar azucar aziicar
Desayuno Vaso de zumo Vaso de zumo Vaso de zumao ém.mo de zumo Vaso de-zumo Vaso de zumo Vaso de zumo
Galletas Cereal de chocolate Galletas - Carealde chocolate Galletas Croisant o donhuts Napolitana o muji
Pan.con mantequiila | Pan con mantequilla | Pancon mantequilla | Pircormariteguitla | Pan con mantequilla { Pan con mantequilla | Pan con mantequilla
y mermelada y mermelada m . ¥ mermelada y marmelada y mermelada

LUNES MARTES MIERCOLES _Em<mm. ] . VIERNES SABADO DOMINGO
Primero Ensaladilla rusa Ensalada de Huevos retlenos. Patatas.con pulpo Lentejas-estofadas Paella de carne acarrones con
garbanzos . bonite y tomate
. Smam__o:m.m de Bmw_n.hwm pollo al horno con Zco:m_mmm en salsa , m_.:m._..m._.mcmmam con ortilla de patata Lenguado rebozado Jaman asado con
Segundo gn salsa ¢on guarnicién . cofi ensalada guisantesy con.ensalada - .
e patatas fritas ) i i 8 con guarnicién patatas fritas
de verduras dompleta Lhampifiones ~ completa
Postre Fruta Yogur natural Yogui:de sabores Fruta Helado ‘ Helado

LUNES MARTES MIERCOLES. EVES . ~ VIERNES SABADO DOMINGO

Bocadillo de crema Bocadillo de atin

: . o, Bocadillo:da jJamdn
Merienda con tomate o 8ocadillo.de jamdn ' ) )
de cacao York
mayonesa

Bacadillo de choriza Fruta y lacteos Fruta y lacteos

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES <__mm2mm SABADO DOMINGO
Primero Ensalada mixta Sopa de verduras Ensalada mixta Sopa de fideos mem._mo de Sopa de gallina Ensalada mixta
: champifiones

1- Anexo I- Mentis verano
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Huevos con patatas . . Lenguado rebozado Pechuga de polio Filete de ternera con | Pizza de carbonara o Salchichas con
Segundo : Sandwich completo rebozada con ) - )
fritas con patatas ) patata panadera margarita patatas fritas
patatas fritas
. Fian de huevo o
Postre Arroz con leche Fruta Yogur natural Fruta Yogur de'sabhores Natillas vainilla

MENUS VERANO (1 DE MAYO —30 DE SEPTIEMBRE)

LUNES

MARTES MIERCOLES ~ JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
Leche con cacacy Leche concacaoy teche conicacacy Leche congacaoy 7 Lecheconcacagy Leche con cacao y Leche con cacao y
azucar azlcar azacar azucar i azdicar azticar azacar

Vaso de zumao Vaso de’zumo Vaso de.zumo i Vaso de zumo | Vase de zumo Vaso de zumo Vaso de zumo
Desayuno . g | ' e ; . »
Galletas Cereal de chocotate Galletas Cereal de chocolate: Galletas Croisant o donuts Napolitana o muji

Pan con mantequilla | Pan con mantequilla | Pan con mantequilla | Fancon mantequilla | Pancon mantequilla | Pancon mantequilia | Pan con mantequilla
y mermelada y mermelada y mermelada i Vi sldda v mermelada y mermelada y mermelada

LUNES

MARTES

MIERCOLES

VIERNES

LUNES MARTES MIERCOLES _c”m<.mm VIERNES SABADO DOMINGO
Primera Ensalada de Ensalada de pasta Ensalada de arroz Ensaladilla Lentejas estofadas Tortilla de jamén Patatas con carne
garbanzos rusa York v queso
. Pechuga de pollo § Chuteta de cerdo Polio al limdn con Caidereta de
Huevos fritos con ) Parrocha con: + e " Bacalao en salsa
Segundo ) rebozada con puré . €on guarnicion de ;guarnicién de cordero con
patatas fritas ensalgda completa - verde
de patata ) s verduras verduras pimientos asados
Postre Fruta Yogur natural Fruta Yogur de-saberes Fruta Helado Helado

SABADO

DOMINGO

‘Merienda

Bocadillo de crema
de cacao

Bocadillo de quesay
dulce de membrillo

Bocadillo-de pavo

Bocadillo de paté de
atan

Bocadillo de lomo

Fruta o lacteos

Fruta o lacteos

2- Anexo I- Ments

verano
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ANEXO I: MENUS VERANO

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA

Direccién General de Justicia

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
. . . . Revuelto de
Primero Ensalada mixta Sopa de fideos Ensalada mixta \ Sopa de arroz Crema de verduras Ensaiada de la casa
champifiones
Filete de ternera con ) . . Filete.de lenguado Frituras variadas con Hamhurguesa Pechuga de pollo
Segundo Tortilla de patata Sandwich comyleto rebozade conguar- rebozada con
ensalada completa ! L, ensalada completa completa .
icién de verduras patatas fritas
. deh
Postre Arroz con leche Fruta Yogur natural Fruta Yogur de sabores Natillas Flan <mm5.__rﬂmm<o ©

MENUS VERANO (1 DE MAYO '~ 30' DE SEPTIEMBRE)

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

__VIERNES

SABADO

DOMINGO

Desayuno

Leche con cacaoy
azucar
Vaso de zumo
Galletas
Pan con mantequilla
y-mermelada

Leche con cacaoy
azticar
Vaso de zumo
Cereal de chocolate
Pan con mantequilla
y mermelada

Lech& con cacao y
azlucar
Vaso de zumo
Galletas
Pan ¢céh manteguilla
y merimelada

Leche con cacao y
azdcar
Vasg de Zumo

e:chocolate
Pan cofi mantequilla
_y'mermelada

Leche con cacao y
aztcar
‘Waso de zumio
Galletas
Pan con mantequilla
¥ mermelada

Leche con cacac y
azucar
Vaso de zumo
Croisant o donuts
Pan con mantequilla
y mermelada

Leche concacaoy
aziicar
Vaso de zumo
MNapolitana o muji
Pan con mantequilla
y mermelada

3~ Anexo I- Menus

verang

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
. . Garbanzos ¢ .
Primero Ensalada mixta arbanzos con Patatas con carne {Ensafada mixta Arroz con verduras §mn.m_40:mm con Ensaladilla rusa
bacalao benito y tomate
Ternera guisada con Merluza a i . . Torti i [
. ) g Pollo asado con eriz m ﬂu:_m:m Chuleta de cerdo Tortlla .n_m._omnm_mo Parrocha can Filete de ternera con
Segundo guisantes y atatas al horno con guarnicion de con patatas fritas con ensalada nsalada completa tatas fritas
champifiones P verduras j pa completa enssa P pa
Postre Fruta Yogur natural Feuta Yogur de sabores Fruta Helado Helade




ANEXO I:

MENUS VERANO

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACIGON CIUDADANA

Direccion General de Justicia

LUNES MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

DOMINGO

Merienda

Bocadillo de atan
cen tomate-o
mayonasa

Bocadilio de crema
de cacag

Bocaditio de jamoén

Bocadillo de jamén
York

Bocadillo de chorizo

Bocadiflo de crema
de cacao

Fruta o lacieos

VIERNES

LUNES. MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
Primero Ensalada de arroz Ensalada Mixta Crema de verduras Ensalada de pasta Sopajuliana Sopa de fideos Huevos rellenos
- . L . .vmn:cmm de pollo
. Salchichas con Pizza de carbonara.o | Lenguado ensaisa ) . . . Lomo asado ¢on
Segundo Tortilla de patata . Y rehozada con puré Sandwich completo .
patatas fritas margarita verde patatas fritas
o de patata
; h
Postre Arroz con leche Fruta Yogur natural Fruta Yogur de sabores Natillas Flan ,M%:.,_JM,B ©
MENDS VERANO {1 DE MAYO — 30 DE SEPTIEMBRE)

SABADO

DOMINGO

Desayuno

LUNES MARTES
Leche con cacaoy Leche con cacaoy
azlicar azlcar
Vasode zumo Vaso de zumo
Galletas Cereal de chocolate
Pan con mantequilla | Panconmantequilla
y mermelada y marmelada

LUNES

MIERCOLES JUEVES .
Leche con cacao y Lecheitcon cacao y
aziicar -gzlcar
Vaso de zamo Vaso de zumo

Galletas . Gereal.de:chocolate
Pan con mantequilla | Pan con mantegquilla
y mermelada | yrmiermelada

lLeche con cacao y
azlcar
Vaso de zumo
Galletas
Paf con mantequilla
y mermelada

teche con cacacy
azGcar
Vaso de.zumo
Croisant o donuts
Pan con mantequilla
y mermelada

Leche con cacao y
azdcar
Vaso de zumo
Napolitana o muji
Pan con mantequilla
y mermelada

patatas fritas

puré de patata

fritas

ensatada completa

MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
Primero Patatas con puipo Ensaladilta rusa mg_.ﬁmxo de m:mw_mo_m de Lentejas estofadas Ensalada de pasta Fabes con gallina
benito garbanzos
. : o Huevos.fritos.con R .
Segundo Albéndigas en salsa Pollo al limén con Filete de ternéracon bacon y patatas Parrocha con Cenejo guisado con Costilla asada con

champifionas

guarnicién y patatas

4- Anexo [- Menus

verano
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ANEXO I: MENUS VERANO

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA

Direccion Generat de Justicia

Postre

Fruta

LUNES

Yogur natural

MARTES

Fruta

Yogur de sabores

MIERCOLES

JUEVES

Fruta

Helado

Helado

VIERNES

SABADO

DOMINGO

Merienda

Bocadillo de crema
de cacao

Bocadillo de queso vy
dulce de membrillo

Bocadillo de pavo

MIERCOLES

Bocadillo de paté de
atdn

JUEVES

Bocadillo de lomo

Fruta o lacteos

Fruta o lacteos

LUNES MARTES VIERNES SABADO DOMINGO
Primero Crema de verduras wmém._mo de Crema de calabaciti Ensalada mista Sopa de fideos Tostilla de jamén Ensalada Mixta
champifiones York y queso

Hamburguesa Lenguado ﬂ.mw‘oﬂmao . . . Lomo asado con Saichichas con puré Pechuga de pollo

Segundo . coh guarnicion de Sandwich completo Roti.de pavo. i rebozada con
completa - patatas fritas de patata .
verduras patatas fritas

Postre Arroz con leche Fruta Yogur naturat Fruta Yogur de sabores Natillas Flan de huevo o

vainilla

5- Anexo I- Memiis verano
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ANEXO IIl: MENUS INVIERNO

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJER{A DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA

MENUS INVIERNO (1 DE.OCTUBRE - 30 DE ABRIL)

LUNES

MARTES

MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

Direccién General de Justicia

DOMINGO

Leche con cacao
Vaso de-zumo

Leche con cacao
Vaso de zumo

Leche con cacao
Vase de zumo

Leche con cacao
Vaso de zumo

lLeche con cacao
Vaso de zumo

Leche con cacao
Vaso de zumo

Desayuno Galletas Cereal con chocolate Galletas Cereal-con.chocolate Galletas Croisant o donuts
Pan con mantequilla | Pan con mantequilla | Pancon mantequilla | Pari con:mantequilla | Pan con mantequilla | Pan con mantequilla
y'rmermelada y mermelada mermélada  mermelada y mermelada y mermelada

 MIERCOLES

MARTES SABADO

JUEVES

Leche con cacao
Vaso de zumo
Napolitana o muji
Pan con mantequilla
y mermelada

DOMINGO

Caldo Caldo

Caldo

M !
_JUEVES

LUNES MARTES

LUNES MARTES MIERCOLES IUIEVES VIERNES SABADO

MIERCOLES VIERNES SABADO DOMINGO
. - Menestra de .
Primero Sopa de pescado Paella de carne Garbarizos estofados | Lentejas estofadas verdura Canelones Fabada asturiana
Ter - PO
Bmﬁm_ gulsada con . asado con Evo:%mmm. en salsa Huevoscon patatas | Merluza ala romana | Ternera asada con
Segundo guisantes y Pulpo a la gallega - i coni:pimientos o -
o patatas fritas . fritas con mahonesa guisantes
champifiones ) :asados
Postre Fruta Yogur natural Fruta Yogurdesabores Fruta Tarta Tarta

DOMINGO

Bocadillo de atin
con tomate o
mayonesa

Bocadillo de crema
de cacao

Bocadillo de jamdn
York

Chocolate con
churros

Merienda Bocadillo de jamén Bdcadilio de chorizo

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES

SABADO

VIERNES

Sandwich de jamon
y queso

DOMINGO

Revuelto de
champifiones

Primero Ensalada Mixta Sopa de gallina Crema de verdura Arroz con verduras Sopa de estrellas

Revuelto de atin

1- Anexo II- Ments invierno
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ANEXO II: MENUS INVIERNO

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA ¥ PARTICIPACION CIUDADANA

Direccidn General de Justicia

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES

VIERNES

SABADO

Pechugas de pollo Sandwich mixto Filete de ternera con Fllete de lenguado Roti de:pavo con Pizza de carbenara o Salchichas can
Segundo rebozadas con rebozado con guar- . . .
- completo ensalada completa - puré de patata margarita patatas fritas
patatas fritas nicién de verduras
Postre Yogur de sabor Fruta Flan QzﬂMﬂ%,__m ° Fruta Arroz con leche Natilias Fruta
MENUS INVIERNO {1 DE OCTUBRE - 30 DE ABRIL)

DOMINGOQ

Leche con-cacao
Vaso de zuimao.

Lechecon-cacao
Vaso de zumo

Leche con cacao
Vaso de zumo

teche con cacao
Vaso de zumio

Desayuno Galletas Cereal con chocolate Galletas | ‘Cerealicon.chotolate
Pan con mantequilla | Pan con mantequilla | Pan con mantequilla | Par con mantequilla
y-mermelada y mermelada y mermelada y mermelada

MARTES

MIERCOLES JUEVES

Leche con cacao
Vaso de zumo
Galletas
Pan con mantegquilla
y mermelada

<_.m_~2 ES

Leche con cacao
Vaso de zumo
Croisant o donuts
Par can mantequilla
y mermelada

SABADO

Leche con cacao
Vaso de zumo
Napolitana o muji
Pan con mantequillz
y'mermelada

DOMINGO

Caido Caldo

i i
MIERCOLES

Caldo

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES

LUNES MARTES VIERNES SABADO DOMHNGO
. . - ArroZicon bonito y , ) Macarrones . .
Primero Sopa de cocido Patatas a la riojana ) ) fideud marinera - Lentejas estofadas Pote asturiano
tomate bolofiesa
. Tortilla-de patata, Polloat limén con | ‘Medallones de mer- Escalopines de
. Cordero guisadec.con . o N Parracha con
Segundo Cocido de garbanzos con ensalada guarnicion de luza al horno con ternera al cabrales
verduras . ) ) . ensalada completa
cormpleta verduras ehsalada completa con patatas fritas
Postre Fruta Yogur naturat Fruta Yogur de sabores Fruta Tarta Tarta

SABADO

DOMINGO

Bocadillo de crema
de cacao

Bocadillo de quess v
dulce de membrillo

Bocadllfo de paté de
atdn

Merienda Bocadille de pavo

VIERNES

Bocadillo.de lomo

Fruta o lacteos /
Chocolate con
churros

Fruta o lacteos

2- Anexo II- Ments invierno
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ANEXO 1I: MENUS INVIERNO

GOBIERNQ DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJER[A DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA

Direccion General de Justicia

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
; C .
Primero Arfoz con verduras Crema de guisantes mmém.mo de Sopa de pasta Crema de verduras _.msg.m de Ensalada mixta
champifiones champifiones
i L Torti :
. Merluza a la remana . ) Filete de _ms.m;mao Costilla. asadacon ortilla de patata Hamburguesa Filete de ternera con
Segundo . Sandwich completo con guarnicion.de o - con ensalada
cor mahonesa o patatas fritas completa patata panadera
verdugas ) o completa
Postre Yogur de sabor Fruta Flan ﬂmr_“”“.___._m © Fruta Arroz con lache Natillas Fruta

MENUS INVIERNO (1 DE OCTUBRE - 30 DE ABRIL)

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

DOMINGO

Lechecon cacao
Vaso de zumo
Galletas

Leche con cacao
Vaso de zumo

Leche con cacac
Vasode zumo

Leche con cacao
Vaso de zumo

teche con cacao
Vaso de zumo

lleche con cacao

‘Vasc dezumo
Desayuno

Cereal con chocolate Galletas Cereal:¢on chocolate Galletas Croisant o donuts
Pan-ceh mantequifla | Pan con manteguilla | Pancgh'mantequilla | Pancommantequitla | Pan con mantequilla | Pan con mantequiila
y mermelada y mermelada y iermelada y-mermelada y mermelada y mermelada

LUNES

SABADO

MARTES VIERNES

MIERCOLES 1UEVES

Leche con cacao
Vaso de zumo
Napolitana o muji
Pan-con mantequilla
y mermelada

DOMINGO

Mediodia Caldo Caldo Caldo Caldo

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES ,<_mx2 ES ' SABADO DOMINGO
. M i . )
Primero m_\S_.n...\,._a de Garbanzos guisados Fabes pintes Lentejas estofadas Menestra de Canelones Sopa de marisco
bonito verduras
Tortill
Muslos de pavo con Pollo al horno con {omo asado con ortilla de patata Merluza a la romana | Ternera guisada con
Segundo o Pulpo a-la.gallega con ensalada .
pimientos asados ensafada completa patatas-al horne con mayonesa patatas fritas
completa
Postre Fruta Yogur natural Fruta Yogur de sabores Fruta Tarta Tarta

3- Anexo II- Menis invierno

C/ Eduardo Herreia “Herrerita” s/n,.2* planta.33006.0viedo.



ANEXO lI: MENUS INVIERNO

“LUNES

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA

MARTES MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

Direccidén General de Justicia

SABADO

DOMINGO

Merienda

Bocadillo-de crema
de cacao

Bocaditlo de atuln
cen tomateo
mayonesa

Bocadiilo de jamén

Bocadillo de jamén
York

Bocadillo de chorizo

Choeolate con
churros

Sandwich de jamdn
¥ queso

_huevo

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
. ' ! Revuelto de ' . .
Primero Sopa de verduras Arroz con verduras Sopa de ave B Sopa de fideos Revuelto de atan Ensalada Mixta
champifiories
o . . . \ Filete de lenguado . . .
Huevos conjamény | Frituras variadas con | Pizza de carbonara o ) San Jaccbos con Salchichas con Huevos con pisto y
Segundo . . : < rebozado con: - .
patatas fritas ensalada completa margarita . patatas fritas patatas fritas patata panadera
ensalada caompleta
Postre Yogur de sabor Fruta lao Fruta Arroz con leche Natillas Fruta

'MENUS INVIERNO (1 DE OCTUBRE - 30 DE ABRIL)

LUNES

MARTES

“MIERCOLES

_JUEVES _

VIERNES

SABADO

DOMINGO

Desayunao

Leche con cacao
Vaso de zumo
Galletas
Pan con mantequilla

Leche con cacao
Vaso de zumo

Cereal.con chocolate

Pan con mantequilla

Leche concacao
Vaso de zumo
Galletas

Pan coh mantequilla

y meirmelada

MARTES

MIERCOLES

Leche con cacao
Vasgdezumia:

~ Cereal-con chocolate

Pan con mantéquiila
y mermelada

lieche con cacao
Vaso de zumo
Galletas
Pan con-mantequilla
y mermelada

VIERNES

Leche concacao
Vaso de zumo
Croisant o donuts
Pan con mantequilla
y mermelada

Leche con cacao
Vaso de zumo
Napolitana o muji
Pan con mantequilla
y mermelada

DOMINGO

Mediodfa

LUNES

Caldo

Caldo

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

Caldo

VIERNES

SABADO

“DOMINGO

4- Anexo II- Menus invierno
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ANEXO iI: MENUS INVIERNO

(GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA . i, .
Direccién General de Justicia

Primero Patatas con potarros Pote asturianc Fréjcles con patata Arrcz a la cubana Lasafa Sopa de pescado Lentejas
. Tortilla de. patata Medallones de . ]
Ternera guisada con P Pollo asado con Parrocha con Cordero guisado con | Filete de ternera con
Segundo con ensalada merluza al horno - .
ensalada completa . . judias verdes ensalada completa patatas panadera patatas fritas
completa con guarnicién
Postre Fruta Yogur naturai Fruta Yégur de sabores Fruta Tarta Tarta

LUNES MARTES g_mwnerww ~ JUEVES . ~ VIERNES SABADO DOMINGO
. . o s Fruta o lacteos /
Merienda Bocadilio de crema Bocadillo de gcmw.o ¥ Bocadillode pavo Betadilio .o.*m paté de | Bocadillo de omo Chocolate con Fruta o lacteos
de cacac dulce de membrillo : atan churros

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO

Revuelto de

Primero Arroz con verduras Sopa de ajo Revdelto de atdn Ensalada-mixta Sopa de pasta o
champifiones

Sopa de pasta

Pechuga de pollo

Lenguado rebozado Harmburguesa Huevos-cen patatas | Costillas con patatas . .
Segundo rebozada con . “ . . . Sandwich completo
con ensalada completa ) completa patatas fritas fritas fritas
patatas fritas ) ] . ]
Flande vainillaa .
Postre Yogur de sabor Fruta ' Fruta Arroz con leche Natillas Fruta

‘huevo.

5- Anexo I- Ments invierno
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GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA R .
Direccion General de

Justicia

ANEXO I1l: MENUS ESPECIALES

COMIDA DEL DIA DE MARTES DE ANTROXU

Pote de antroxu
Escalopines de ternera con patatas o pulpo a la gallega
Picatostes o frixuelos
Refrescos de primeras marcas {cola, naranja y limon)

COMIDA DEL DiA DE MARTES DE CAMPO (FESTIVIDAD DE OVIEDO])

Entremeses fries ¥ calientes
Cordero guisado con patatas fritas o Pitu caleya con patatas fritas
Tarta especial con helado:
Refrescos de primeras marcas (cola, naranja y limén)

COMIDA DEL DIA DE:-NUESTRA SENORA DE COVADONGA (8 DE SEPTIEMBRE})

Fabada asturiana
Merluza a la sidra o bonito en rollo
Tarta de manZana o Arroz con leche
Refrescos de primeras marcas (cola, naranja y limon)

COMIDA DEL DiA DE SAN MATEO (FESTIVIDAD DE OVIEDO — 21 DE SEPTIEMBRE)

Paella de marisco
Ternera asada con patatinas y pimientos
Tarta de almierndra con heladeo
Refrescos de primeras marcas {cola, naranja y limén)

CENA DE NOCHEBUENA (24 DE DICIEMBRE)

Aperitivos de Ibéricos
Langostinos (6 unidades por comensal)
Sopa de marisco
Cordero al horno con ensalada y patatinas
Turrones y postres navidefios
Refrescos de primeras marcas {(cola, naranja y limén})

_1- Anexo 1II- Menus especiales
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GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA . .
. Direccion General de

Justicia

COMIDA DE NAVIDAD {25 DE DICIEMBRE)

Entremeses frios y calientes
Sopa de marisco
Merluza a la cazuela con ensalada y patatas fritas
Turrones y postres navidefios
Refrescos de primeras marcas (cola, naranja y limén)

CENA DE NOCHEVIEJA (FIN DE ANOQ - 31 DE DICIEMBRE)

Apetitivios de |béricos
Langostinos (6 unidades por comensal)
Sopa de marisco
Cachopo-de ternera con ensalada y patatas fritas
Turrones y postres navidefios
Uvas
Refrescos de primeras marcas (cola, naranja y limén)

COMIDA DE AﬁO NUEVO (1 DE ENERO}

Entremeses frios v calientes
Sopa de marisco
Coniejo en sal$a con ensalada y patatas fritas
Turrones y postres navidefios
Refrescos de primeras marcas (cola, naranja y limén)

DESAYUNO DEL DIiA DE REYES (6 DE ENERO)

Chocolate a la taza
Roscon de Reyes
Revoltijo

COMIDA DEL DiA DE REYES (6 DE ENERO)

Paella de marisco
Escalopines de ternera con salsa y patatas fritas
Turrones y postres navidefios
Refrescos de primeras marcas {cola, naranja y limon)

2- Anexo ITI- Menis especiales
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Fana

GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA Y PARTICIPACION CIUDADANA

Direccion General de
Justicia

ANEXO IV: MENUS DE COMIDAS EN JORNADAS
TEMATICAS

FIESTA DE PRIMAVERA

Picoteo con huevos cocidos, mejiliones en escabeche, aceitunas deshuesadas, patatas
fritas de bolsa, pan y refrescos de primeras marcas (al mediodia)

Entremeses frios y calientes
Arroz con carne y verduras
Pastelitos y helados
Café y Refrescos de primeras marcas {cola, naranja y limén)

FIESTA DE VERANO

Picoteo con huevos cocidos, imejillones en eseabéche, aceitunas deshuesadas, patatas
fritas de bolsa, pan y refrescos de primeras marcas (al mediodia)

Entremeses frios y calientes
Arroz con pitu caleya
Pastelitos y helados
Café y Refrescos de primeras marcas {cola, naranja y limén)

FIESTA DE LA SERONDA

Amaglestu de castafias y sidra dulce {5 mediodia)

Entremeses frios y calientes
Paella setera con conejo
Pastelitos
Café y Refrescos de primeras marcas (cola, naranja y [imén)

FIESTA DE NAVIDAD

Picoteo con huevos cocidos, mejillones en escabeche, aceitunas deshuesadas, patatas
fritas de bolsa, pan y refrescos de primeras marcas (al mediodia)

Entremeses frios y calientes
Fabada asturiana
Arroz con leche
Pastelitos
Café y Refrescos de primeras marcas {cola, naranja y limén)

1- Anexo IV Comidas tematicas
C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2* planta.33006.0viedo.
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ANEXO V: MENUS PARA INTERNOS ARABES EN EL
MES DEL RAMADAN

DESAYUNOS

Leche, cacao instantaneo soluble, cereales solubles, pan, galletas, cereales,
mermelada, fruta, chocolate, sandwichs, tortillas variadas, frutos secos y datiles.

CENAS

Tendran a su disposicion la misma cena que los demads internos, ademads del segundo
plato que hubiera en la comida deldia (que se lo habran guardado para que lo tomen
enla cena), y el postre,

CENA DE FINALIZACION DEL RAMADAN (PARA TODOS LOS INTERNOS)

Sopa de pescado
Cordero al horno con ensalada y patatas fritas
Helado

1 — Anexo V- Mentis Ramadan

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/, 2° planta.33006.Oviedo.
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ANEXO VI: UTENSILIOS Y MAQUINARIA DE COCINA

COCINA PRINCIPAL

UNA COCINA-HORNO DE GAS FAGOR
DOS FREIDORAS MOVILFRIT

UNA NEVERA EUROFRED

UNA CAFETERA

UN LAVAVAJILLAS FAGOR

UN MICROONDAS ORBEGOZO

UNA PELADORA DE PATATAS SAMMIC
UN EXPRIMIDOR BRAUN .

UN EXTRACTOR DE -HEMOS .

DOS NEVERAS INDUSTRIALES INFRICO
UN ARCON CONGELADOR EDESA

UNA BASCULA ANALOGICA MOBBA
UNA MINI BASCULA DIGITAL BEURER

UNA BATIDORA INDUSTRIAL ROBOT COUPE

UN CORTAFIAMBRES INDUSTRIAL IDEA
DOS MOSQUITERAS

COCINA DEL MODULO TERAPEUTICO

MICROONDAS MOULINEX QPTIGRIL
VITROCERAMICA BALAY
FRIGORIFICO FAGOR ELEGANCE

COCINA DEL PISO 42

CONJUNTO HORNO Y VITROCERAMICA FAGOR ELEGANCE

FRIGORIFICO CARREFOUR HOME

1- Anexo VI- Utensilios y maquinaria de cocina

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2* planta.33006.0viedo.
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ANEXO VII: CANTIDADES Y CALIDADES

PRIMEROS PLATOS

1.- ARROZ A LA CUBANA
Ingredientes

Arroz redondo

Tomate frito de bote
Huevos

Platano frito

Aceite para freir huevos
Sal

2.- ARROZ CON VERDURAS
Ingredientes

Arroz

Pimiento rojo y verde fresco
Aceite de oliva

Menestra de verduras congelada
Tomate entero de bote
Caldo

Vino blanco

Ajo

Colorante

Sal

3.- CANELONES
Ingredientes

Carne picada de ternera
Carne picada de cerdo
Panceta

Placas de canelones de pasta
Cebolla fresca

Aceite de oliva

Salsa bechamel

Tomate triturado de lata
Tomate frito de lata
Queso rallado
Mantequilla

Ajo

4.- CREMA DE CALABACIN
Ingredientes

Aceite de oliva

Calabacin fresco
Zanahoria fresca

Patata

Puerro fresco

Cebolia fresca

1- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
6 Kg.

4 Kg.

100 ud.

50 ud.

1,8 litros

Cantidad para 50 comensales
6 Kg.
1.Kg.

1,25 Kg. peso escurrido
7,5 litros

125gr..

Cantidad para 50 comensales
4,25 Kg.

4,25 Kg..

1,75 Kg.

208 ud.

1,5 Kg.

500 mil.

7,5 litros

1,5Ke.

1Kg.

150 gr.

Cantidad para 50 comensales
250 mil.

7,5 Kg.

1Kg.

2,5 Kg.

500 gr.

500 gr.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 2* planta.33006.Oviedo.
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Nata fresca
Sal

5.- CREMA DE CHAMPINONES
ingredientes.

Aceite de oliva

Champifién fresco

Champifidn congelado

Patata

Puerro fresco

Cebolia fresca

Nata fresca

Sal

6.- CREMA DE GUISANTES
Ingredientes

Aceite de oliva

Guisante fino congelado
Verdura para sopa congelada
Patata

Puerro fresco

Cebolla fresca

Nata fresca

Sal

7.- CREMA DE VERDURAS
Ingredientes

Aceijte de oliva

Verdura para sopa congelada sin patata
Calabacin

Aceiga fresca

Zanahoria fresca

Patata

Puerro fresco

Cebolla fresca

Nata fresca

Sal

8.- ENSALADA DE ARROZ
Ingredientes

Arroz tres delicias congelado
Tomate de ensalada
Patata

Ceboileta

Aceitunas sin hueso
Palitos de cangrejo
Huevos

Salsa rosa

Sal

2- Anexo VII- Cantidades y calidades

Justicia

1 litro

Cantidad para 50 comensales
250 ml.

5 Kg.

5 Kg.

4 Kg.

500 gr.

1Kg.

1 litro

“Cantidad para 50 comensales

250 ml.
8 Kg.
3,25Kg.
3 Kg.
500 gr.
1 Kg.

1 litro

- ‘Cantidad-para 50 comensales

250 ml.

" 3,50 Kg.

3 Kg.
2,5Kg.
1Kg.

3 Kg.
500 gr.
500 gr.
1 litro

Cantidad para 50 comensales
6 Kg.

1,5 Kg.

2,5 Kg.

1 Kg.

1 Kg. peso escurrido

1,50 Kg.

24 ud.

2,51

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/u, 2* planta. 33006 Oviedo.
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9.- ENSALADA DE GARBANZOS
Ingredientes

Garbanhzos

techuga lavada y troceada
Tomate de ensalada
Cebolleta

Pimiento verde

Aceitunas sin hueso

Atlin

Huevo cocido

Vinagreta

Sal

10.- ENSALADA DE LA CASA
Ingredientes

Lechuga lavada y troceada
Tomate de ensalada
Patata

Sardinillas en aceite

Judia verde congelada
Aceitunas sin hueso
Huevos

Zanahoria rallada lata
Vinagreta

Sal

11.- ENSALADA DE PASTA
Ingredientes

Espirales de color

Jamon York

Queso de barra

Lechuga lavada y troceada
Tomate fresco

Pifia en su jugo

Aceitunas sin hueso

Maiz dulce

Salsa rosa

Sal

12.- ENSALADA MIXTA
Ingredientes

techuga lavada y troceada
Tomate de ensalada
Patata

Cebolleta

Aceitunas sin hueso
Bonito en aceite

Huevos

3- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
5,35 Kg.

750 gr.

1,5 Kg.

1Kg.

750 gr.

1,5 Kg. peso escurrido

2 kg. peso escurrido

24 ud.

31

Cantidad para 50 comensales
750 gr.

1,5Ke.

3Kg.

2 Kg. peso escurrido

2Kg.

500 gr. peso escurrido

24 ud.

1 Kg. peso escurrido

31

( Cantidad para 50 comensales

3 Kg.

1,50 Kg:

1,50 Kg.

2 Kg.

2,5Kg.

1,5 Kg. peso escurrido
1,5 Kg. peso escurrido
1,5 Kg. peso escurrido
251

Cantidad para 50 comensales
2,25 Kg

1,5Kg.

3 Kg.

1Kg.

500 gr. peso escurrido

2 kg. peso escurrido

30 ud.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 2° planta_33006.0viedo.
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Zanahoria rallada lata
Vinagreta

Sal

13.- ENSALADILLA RUSA
Ingredientes

Ensaladiila congelada
Bonito en aceite

Huevos

Pimiento morrdn
Aceitunas sin hueso
Cebolla

Esparragos enteros de lata
Mahonesa

Sal

14.- FABADA ASTURIANA
Ingredientes
Fabes de granja
Lacén con hueso
Panceta

Chorizo

Morcilla asturiana
Cebolla fresca

Ajo

Aceite de oliva
Vino blanco
Azafran

Pimentdn

Sai

15.- FABES CON GALLINA
ingredientes

Fabes de granja

Fondo de verduras
Aceite de oliva

Gallina limpia y troceada
Adobo para carnes

Vino blanco

Azafrén

Perejil fresco

Sal

16.- FABES PINTES
Ingredientes
Fabes pintas
Fondo de verduras
Aceite de oliva
Codillo de jamén
Pimentdén

Sal

4- Anexo VII- Cantidades y calidades

Justicia

1 Kg. peso escurrido
31

Cantidad para 50 comensales
10 Kg.

2 Kg. peso escurrido

25 ud.

750 gr. peso escurrido

750 gr. peso escurrido

150 gr.

750 gr. peso escurridoc

1,75 Kg.

Cantidad para 50 comensales
5,35 Kg.

2 Kg.

1,50 kg

2kg

2 kg.

500 gr.

75 gr.

250 ml,

2.gr.

Cantidad para 50 coménsales
5,35 Kg.

2,5Kg,

300 ml.

4 Kg.

500 ml.

250 ml.

28r.

Cantidad para 50 comensales
5,35 Kg.

2,5 Kg.

250 ml,

7 ud.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2°* planta.33006.0viedo.
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17.- FIDEUA MARINERA
Ingredientes

Fideo perla

Fumet de pescado

Colas de langostino peladas
Mejillones sin cascara
Almejas

Colas de rape

Aceite de oliva

Ajo

Cebolla

Pimiento rojo y verde
Tomate entero pelado de lata

18.- FREJOLES CON PATATA
Ingredientes

Judfas verdes congeladas
Patata

Fondo de verduras

Aceite de oliva

Tomate triturado

Codillo de jamén

19.- GARBANZOS CON BACALAO
Ingredientes

Garbanzos

Fondo de verduras

Espinacas congeladas

Lomo de bacalao al punto de sal
Tomate triturado

Pimientos del piquillo

Aceite de oliva

Vino blanco

Huevos

Vinagreta

Sal

20.- GARBANZCS ESTOFADOS
Ingredientes

Garbanzos

Fondo de verduras

Patatas

Codillo de jamén

Vino blanco

Ajo

Aceite de oliva

5- Anexo VII- Cantidades y calidades

Justicia

Cantidad para 50 comensales
3,75 Kg.

7,5 litros

1,5 Kg.

1 Kg.

2 Kg.

2 Kg.

350 my.

10 gr.

1,5 Kg:

1,5 Kg. peso escurrido

Cantidad para 50 comensales
11,5 Kg.

3 Kg.

3Kg.

500 ml.

15 Kg

7 ud.

5,35 Kg.
1,5Kg.

2 Kg.

4 Kg. sin glaseo
1,5Kg.

750¢gr,

400 ml.

100 ml.

12 ud.

3L

Cantidad para 50 comensales
5,35 Kg.

2 Kg.

4 Kg.

7 ud.

100 mlL

100 gr.

400 ml.

C/ Edvardo Herrera “Herrerita” s/n, 2% planta.33006.0viedo.
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Vino bianco
Pimenton
Sal

21.- HUEVOS RELLENOS
Ingredientes

Huevos

Jamén york

Cebolla

Bechamel

Queso rallado

Sal

22.- LASANA
ingredientes

Carne picada de ternera
Carne picada de cerdo
Panceta

Laminas de lasafia de pasta
Cebolla fresca

Aceite de oliva

Salsa bechamel

Tomate triturado de lata
Tomate frito de lata
Queso rallado
Mantequilla

Ajo

23.- LENTEJAS ESTOFADAS
Ingredientes
Lentejas

Patata

Fendo de verduras
Aceite de oliva
Coditio de jamén
Vino blanco

Ajo

Pimentan

Sal

100 mil.

Cantidad para 50 comensales
100 ud.

2,50 Kg.

300 gr.

8 litros

2 Kg.

Cantidad para 50 comensales
4,25 Kg.

4125 Kg.

2 Kg.

200 ud.

1,5 Kg.

500 ml.

7,5 litros

1,5Kg.

1Ke.

1508r.

Cantidad para 50 comensales
5,35 Kg.

4 Kg.

2 Kg.

400 ml.

7 ud.

200 mi.

100 gr.

24.- MACARRONES CON BONITO Y TOMATE

Ingredientes

Macarrén o similar
Bonito en aceite

Aceite de oliva

Fondo de verduras
Tomate triturado de lata
Tomate frito de lata
Pimentdn

6- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
5,15 Kg.

2 Kg. peso escurrido

250 ml,

1,5 Kg.

5 Ke.

10 Kg.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/, 2* planta.33006.0viedo.
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Sal

25.- MACARRONES BOLONESA
Ingredientes

Macarrén o similar
Carne de ternera

Aceite de oliva

Vino blanco

Fondo de verduras
Tomate triturado de fata
Tomate frito de lata
Pimentdn

Sal

26.- MARMITAKO DE BONITO
Ingredientes

Patata

Lomos de atlin al vacio congelado
Fondo de verduras

Tomate entero pelado en ldta
Pimiento del piquillo en lata
Aceite de oliva

27.- MENESTRA DE VERDURAS
Ingredientes

Menestra Congelada

Judia verde congelada

Patata

Aceite de oliva

Codillo de jamén

Fondo de verduras

Tomate triturado o entero en lata
Vino blanco

Colorante

Sal

28.- PAELLA DE CARNE
Ingredientes

Costitla de cerdo
Adobo para carnes
Arroz

Pimiento rojo y verde
Tomate entero de bote
Caldo

Aceite de oliva

Ajo

7- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
5,15 Kg.

4 Kg.

300 ml.

150 mi.

1,5 Kg.

5Kg.

10 Kg.

Cantidad para 50 comensales
10 Ke.

4,5 Kg.

2 Kg.

1 Kg. péso escurrido

50@ gr. peso escurrido

400 ml.

~ Cantidad para 50 comeénsales

6,5 Kg.

2,5Kg.

3Kg.

406 ml.

7 ud.

1,5Kg.

1,25 Kg. peso escurrido
150 ml.

Cantidad para 50 comensales
5,5 Kg.

150 ml.

5,35 Kg.

1Kg.

1,25 Kg. peso escurrido

11 litros

400 ml.

100 gr.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 2* planta.33006.0Oviedo.

Direccion General de
Justicia



GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA y PARTICIPACION CIUDADANA

Direccion General de

Pimentdn
Sal

29.- PATATAS A LA RIOJANA
Ingredientes

Patata

Chorizo

Fendo de verduras
Aceite de oliva
Tomate entero de lata
Vino blanco

Ajo

Pimenton

Sal

30.- PATATAS CON CARNE
Ingredientes

Patata

Costilla de cerdo
Guisantes finos congelados
Fondo de verduras
Tomate entero de bote
Vino blanco

Aceite de cliva

Ajo

Pimentén

Sal

31.- PATATAS CON POTARROS
Ingredientes

Potarro limpio y troceado
Patata

Guisante finos congelados
Fondo de verduras
Tomate entero de {ata
Aceite de oliva

Ajo

Pimentdn

Perejil fresco

Sal

32.- PATATAS CON PULPO
Ingredientes

Pulpo congelado

Patata

8- Anexo VII- Cantidades vy calidades

Justicia

Cantidad para 50 comensales
10 Ke.

3 Kg.

2 Kg.

400 mi.

1 kg. peso escurrido

100 mi.

100 gr.

Cantidad para-50 comiensales
9 Kg.

5 Kg.

1,25 Kg.

2 Kg.

1 Kg. peso escurrido

100 ml.

400 ml,

100:gr.

Cantidad para 50 coménsales
7 Kg.

10 Kg.

1,25 Kg.

2 Kg.

1 Kg. peso escurrido

400 ml.

100 gr.

Cantidad para 50 comensales
15Kg.
10 Kg.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 2° planta.33006.Oviedo.
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Fondo de verduras
Aceite de oliva

Ajo

Pimentén

Sal

33.- POTE ASTURIANO
Ingredientes

Berza fresca

Fabes de granja

Patata

Chorizo

Morcilla

Panceta salada

Lacon o paletilla salada
Aceite de oliva

Ajo

Cebolla fresca
Pimentdén

Sal

34.- REVUELTO DE ATUN
ingredientes

Huevo pasteurizado

AtUn en aceite

Cebolla fresca

Aceite de oliva

Aceite para cuajar las tortillas
Sal

35.- REVUELTO DE CHAMPINONES
Ingredientes

Huevo pasteurizado

Champifiones de bote

Cebolta fresca

Aceite de oliva

Aceite para cuajar las tortillas

Sal

36.- SOPA DE AJO
Ingredientes

Caldo

Pan

Aceite de oliva

Ajo

Tomate frito de lata
Huevo pasteurizado
Pimentdn

9- Ariexo VII- Caritidades vy calidades

1,5Kg.
400 mi.
100 gr.

Cantidad para 50 comensales
3,5 Kg. sin tuco {11 manojos)
1,75 Kg.

5 Kg.

2,50 kg.

2,50 kg.

3 kg

2kg

200 mil.

75 gf.

750 gr.

Cantidad para 50 comensales
10 fitras
2;5 Kg. peso:escurrido

150 ml;

Cantidad para 50 coménsales
10 litros

4 Kg. peso escurrido

1 Kg.

150 ml.

Cantidad para 50 comensales
15 litros

750 gr.

400 ml.

100 gr.

300 gr.

500 ml.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 2* planta.33006. Oviedo.
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Sal

37.- SOPA DE ARROZ
ingredientes

Calde

Arroz

Aceite de oliva

Ajo

Pimenton

Sal

38.- SOPA DE COCIDO
Ingredientes

Caldo de cocido

Pasta

Colorante

Sal

Justicia

Cantidad para 50 comensales
15 litros

1Kg.

250 mi,

100 gr:

Cantidad para 50 comensales
15 litres
1,25 Kg.

39.- SOPA DE PASTA (fideos, ave, galiina, estrellas...)

ingredientes

Caldo

Pasta

Colorante
Concentrado de caldo
Sal

40.- SOPA DE MARISCO
Ingredientes

Filete de merluza sin piel congelada
Colas de gamba peladas congeladas
Mejillones sin cdscara congelados
Almejas congeladas

Fumet

Pan

Cebolla fresca

Ajo

Aceite de oliva

Tomate entero de bote

Colorante

Guindilla

Pimentdn

Ving blanco

Perejil fresco

10- Anexo VII- Cantidades vy calidades

- Cantidad para-50 comensales
15 litros
2,5Kg.

Cantidad para 50 comensales
2,5 Kg. sin glaseo

1 Kg. sin glaseo

500 gr.

1Kg.

12,5 litros

500 gr.

1Kg.

100 gr.

250 ml.

500 gr. peso escurrido

100 ml.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2* planta.33006.0Oviedo.
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Sal

41.- SOPA DE PESCADO
Ingredientes

Filete de merluza sin piel congelada
Fumet

Pan

Cebolia fresca

Ajo

Aceite de oliva

Tomate entere de bote
Colorante

Guindilla

Pimentdn

Vino blanco

Perejil fresco

Sal

42.- SOPA DE VERDURAS
Ingredientes

Caldo

Ensaladilla congelada
Patata

Pasta tiburdn
Tomate frito de fata
Aceite de oliva

Ajo

Pimenton

Sal

43.- SOPA JULIANA

Ingredientes

Caldo

Verdura para sopa sin patata congelada
fideos

Tomate frito de lata

Aceite de oliva

Ajo

Pimentdn

Sal

44.- TORTILLA DE JAMON Y QUESO
11- Anexo VII- Cantidades vy calidades

Justicia

Cantidad para 50 comensales
4 Kg. sin glaseo

12,5 litros

500 gr.

1Kg

75 gr.

250 ml.

500 gr. peso escurrido

100 ml.

Gantidad para 50 ¢comensales
12,5 litros

6 Kg.

1 Kg.

500 gr.

500 gr.

150 ml,

50 gr.

Cantidad para 50 comensales
15 litros

4 Kg.

1Kg.

500 gr.

150 mil.

50 gr,

€/ Eduardo Herrera “Hexrerita” s/n, 2* planta.33006, Oviedo.
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ingredientes
Jamodn York

Queso de barra
Cebolla

Huevo pasteurizado
Aceite de oliva

SEGUNDOS PLATOS

1.-ALBONDIGAS EN SALSA
Ingredientes

Albondigas frescas
Guisantes finos congelados
Fondo de verduras

Aceite de oliva

Tomate triturado de lata
Vino blanco

Pimenton

Sal

2.-BACALAQ EN SALSA VERDE
Ingredientes

Bacalao al punto de sal corigelado
Aceite de ofiva

Harina

Ajo

Cebolia fresca

Vino blance

Vino fino

Tailos de espdrragos
Guisantes finos congelados
Perejil fresco

Sal

Justicia

Cantidad para 50 comensales
2,5Kg.

2,5Kg.

1Kg.

8 litros

150 mil.

Cantidad para 50 comensales
9,50 Kg.

1,5Kg.

2,5Kg.

600 ml.

750 gr.

400 mi.

Cantidad para 50 comensales
13 Kg. (sin glaseo)

400 ml.

200 gr.

100 gr.

1,5 Kg.

10G ml,

150 ml.

1,75 Kg. peso escurride

1,75 Kg.

3.-CALDERETA DE CORDERO CON PIMIENTOS

Ingredientes

Paletilla de cordero racionada
Adobo para carnes
Aceite de oliva

Fondo de verduras
Tomate entero lata
Vino blanco
Pimentdn

Pimientos del piquillo
Coflac

Sal

12- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
14 Kg.

200 ml.

250 mi.

2 Kg.

750 gr. peso escurrido

150 mi.

12,5 gr.

1Kg.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/r, 2° planta. 33006 Oviedo,
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4.-CHULETA DE CERDO
Ingredientes

Chuleta de cabecera de lomo
Adobo para carnes

Aceite de oliva para freir

Ajo

Sal

Cantidad para 50 comensales
50 ud. de 175 gr.

200 ml.

2 litros

100 gr.

5.-CONEJO GUISADO CON CHAMPINONES

Ingredientes

Conejo

Adobo para carnes
Champifion entero congelado
Fondo de verduras

Aceite de oliva

Sal

6.-CORDERQ GUISADO
Ingredientes

Paletilla de cordero racionada
Adobo para carnes
Tomate entero de lata
Fondo de verduras
Aceite de oliva

Vino blanco

Pimentén

Cofiac

Sal

7.-COSTILLA ASADA
Ingredientes

Costilla de cerdo racionada
Adobo para carnes

Aceite de oliva

Vino blanco

Sal

8.-ESCALOPE DE POLLO
Ingredientes

Filetes de pollo

Huevo pasteurizado
Harina

Pan rallado

Ajo

Pimienta

Perejil fresco

Aceite de oliva para freir

13- Anexo VII- Cantidades v calidades

Cantidad para 50 comensales
13 Kg.

700 ml.

4 Kg.

2 Kg.

300 ml.

Cantidad para 50 comensales
15 Kg.

200 ml.

750 gr. peso escurrido

2 Kg.

250 ml.

150 ml.
12,5¢@r.

Cantidad para 50 comensales
23 Kg.

350 ml.

100 mi.

250 ml.

Cantidad para 50 comensales
14 Kg.

4 litros

1,5 Kg:

1,5Kg.

200 gr.

2 litros

C/ Bduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2° planta.33006.Oviedo.

Direceion General de
Justicia
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CONSEJERIA DE PRESIDENGIA y PARTICIPACIGN CIUDADANA

Bireccion General de

Sal

Justicia

9.-ESCALOPINES DE TERNERA EN SALSA

ingredientes
Escalopines de ternera
Aceite de oliva

Cebolla

Pimiento rojo y verde
Vino hlanco

Ajo

Perejil fresco

Sal

10.-FILETE DE TERNERA
Ingredientes

Filetes de ternera

Ajo

Aceite de oliva para freir
Sal

11.-FRITURAS VARIADAS
Ingredientes

Croquetas

Rabas de calamar
Gambas orly
Miniempanadiilas

Palitos de merluza

Aceéite de oliva para freir

12.-HAMBURGUESA COMPLETA
Ingredientes

Hamburguesas de ternera
Pan de hamburguesa grande
Queso Cheddar en lonchas
Lechuga lavada y troceada
Tomate de ensalada

Cebolla

Pepinillos agridulces

Ketchup (en sobre unidosis)
Mostaza (en sobre unidosis)
Mayonesa {en sobre unidosis)
Sal

13.-HUEVOS FRITOS
ingredientes

Huevos

Aceite de oliva para freir
Sal

14.-JAMON ASADO
Ingredientes

14~ Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
12 Kg.

400 ml.

2 Ksg.

1,5 Kg.

250 ml.

150 gr.

Cantidad para 50 comensales
12 Kg.

200 gr.

2 litros

Cantidad.para 50 comensales
4 Kg.
3 Kg.
2 Kg.
3Kg.
3 Kg.

2 litros

Cantidad para 50 comensales
50 unidades de 180 gr.
50 unidades

50 unidades

750 gr.

1,5 K.

1,5 Kg.

100 unidades

100 unidades

50 unidades

50 unidades

Cantidad para 50 comensales
100 unidades
1,8 litros

Cantidad para 5C comensales

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2° planta. 33006 Oviedo.



GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE PRESIDENCIA y PARTICIPAGION CIUDADANA

Direccidon General de

Jamédn deshuesado y en red
Fondo de verduras

Aceite de oliva

Vino blanco

Cofac

Sal

15.-LENGUADO REBOZADO
Ingredientes

Leénguado

Harina

Huevo pasteurizado

Aceite para freir

Ajo

Sal

16.-LOMO ASADO
Ingredientes

Cinta de lomo fresco
Aceite de oliva
Fondo de verduras
Vino blanco

Cofac

Sal

Justicia

13 Kg.
4,5 Kg.
500 mi.
400 ml.

Cantidad para 50 comensales
13 Kg.
1,5 Ke.
4 litros
2 litros

200 gr.

Cantidad para 50 comensales
12 Kg.

500 ml;

4 Kg.

17.-MEDALLONES DE MERLUZA AL HORNO:

Ingredientes
Medallones de merluza
Patata

Ajo

Cebolla fresca

Vino blanco

Vino fino

Aceite de oliva

Perejil fresco

Sal

Cantidad para 50 comensales
13Kg.

7 Kg.

250 gr.

2 Xg.

250 ml.

150 ml.

400 mf,

18.-MEDALLONES DE MERLUZA EN SALSA VERDE

Ingredientes
Medallones de merluza
Aceite de oliva

Patata

Harina

Ajo

15- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
13 Kg.

400 ml.

7 Kg.

200 gr.

100 gr.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/, 2 planta.33006.Oviedo.
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Direccion General de

Cebolla fresca

Vino blanco

Vino fino

Tallos de esparragos
Guisantes finos congelados
Perejil fresco

Sal

Justicia
1,5 Kg.
100 ml.
150 mk
1,75 Kg. peso escurrido
1,75 Kg.

19.-MEDALLONES DE MERLUZA A LA MARINERA

ingredientes
Medallones de merluza
Almefa congelada
Gamba pelada
Fumet de pescado
Aceite de oliva
Harina

Ajo

Cebolla fresca
Vino blanco
Perejil fresco

Sal

20.-MERLUZA A LA ROMANA
Ingredientes

Filete de merluza

Harina

Huevo pasteurizado

Ajo

Aceite de oliva para freir

Sal

21.-MUSLOS DE PAVO GUISADOS
Ingredientes

Muslos de pavo racionados
Adobo para carnes

Fondo de verduras

Tomate entero de bote

Aceite de oliva

Vino blanco

Sal

22.-PARROCHA FRITA
Ingredientes
Parrocha

16- Anexo VII- Cantidades v calidades

Cantidad para 50 cémensales
13 Kg.

12 Kg.

54 Kg.

101,

400 ml.

200 gr.

1009 gr.

1L5Kg.

250 ml.

Caiitidad para 50 comensales
13 Kg.

1,5Kg.

4 litros

200 gr.

2 litros

Cantidad para 50 comensales
17 Kg.

300 ml.

3 Kg.

750 gr.

600 ml.

300 ml.

Cantidad para 50 comensales
12 Kg.

C/ Eduarde Herrers “Herrerita™ s/n, 2° planta.33006.0viedo,
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Harina
Aceite de oliva para freir
Sal

23.-PECHUGA DE POLLO REBOZADA

ingredientes

Pechuga de pollo

Harina

Huevo pasteurizado

Ajo

Perejil fresco

Aceite de oliva para freir
Sal

24.-PIZZA DE CARNE CARBONARA
Ingredientes

Bases de pizza congeladas
Carne picada

Tomate triturado

Queso mozzarella
Orégano

Aceite de oliva

Cebolia

Pimientos

Ajo

Sal

25.-PiZZA DE ATUN MARGARITA
Ingredientes

Bases de pizza congeladas
Atun en lata

Orégano

Queso mozzarella

Aceite de oliva

Tomate triturado

Aceitunas negras deshuesadas
Cebolla

Ajo

Sal

26.-POLLO AL HORNQ - ASADO
Ingredientes

Muslos de pollo

Adobo para carnes

Cebolla

Harina

Aceite de oliva

Cofiac

Vino blanco

17- Anexo VII- Cantidades y calidades

1,5 Kg.
2 litros

Cantidad para 50 comensales
13 Kg.

1,5 Kg.

4 litros

200 gr.

2 litros

Cantitlad para 50 comensales
6,25 Kg.

4 Kg.

3 Kg.

1,50 kg

300 ml.
1 Kg
1Kg.
200 gr.

Cantidad para 50 comensales
6,25 Kg.
3 Kg peso escurrido

1,50 kg
300 ml.
2,5 Kg.
1,50 Kg.
1 Kg.
200 gr.

Cantidad para 50 comensales
18 Kg.

300 ml.

1,5 Kg.

200 gr.

250 ml.

150 mi.

250 ml.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 2* planta 33006.Oviedo.

Direccion General de
Justicia
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Sal

27.-POLLO AL LIMON
Ingredientes
Muslos de pollo
Adobo para carnes
Cebolla

Harina

Limén

Aceite de oliva
Cofac

Vino blanco

Sal

28.-ROTI DE PAVO ASADO
Ingredientes

Roti de pechuga de pavo fresco
Aceite de oliva

Fondo de verduras

Ving blanco

Cofac

Sal

29.-SALCHICHAS DE POLLO
Ingredientes

Salchichas de polio

Vino blanco

Aceite de cliva

30.-SAN JACOBOS
Ingredientes
San jacobhds de jamodn y queso

31.-SANDWICH COMPLETO
Ingredientes

Pan de sandwich grande
Jamén York 11x11

Queso de barra
Mantequilla

Huevos cocidos

Lechuga

Mayonesa

Tomate fresco de ensalada
Cebolla

Sal

32.-TERNERA ASADA
ingredientes

18- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
18 Kg.

300 ml.

1,5Kg.

200 gr.

1Kg.

250 ml.

150 ml.

250 ml.

Cantidad para 50 comensales
12 Kg.

400 1il.

3,.5Kg,

350 ml

100 mi.

Cantidad para 50 coménsales
12 Kg.

250 mi.

175 ml,

Casntidad para 50 comensales
100 ud. de 150 gr.

Cantidad para 50 comensales
150 rebanadas

2,50 Kg.

3,50 Kg.

1Kg.

50 ud.

1,50 kg.

1Kg.

1,5 Kg.

1,5 Kg.

Cantidad para 50 comensales

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ sfn, 2° planta.33006.0viedo.

Direccion General de
Justicia
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Ternera de 12
Fondo de verduras
Aceite de oliva
Vino blanco

Cofiac

Ajos

Sal

33.-TERNERA GUISADA
Ingredientes

Ternera de 12

Adobo para carnes
Fondo de verduras
Aceite de oliva

Vino blanco

Cofac

Tomate entero de lata
Guisantes finos congelados
Sal

34.-TORTILLA DE BACALAO:
Ingredientes

Migas de bacalao saladas
Cebolla

Huevo pasteurizado

Aceite de oliva

Aceite para cuajar [as tortillas
Sal

35.-TORTILLA DE PATATA
ingredientes

Patata frita

Cebolla

Huévo pasteurizado

Aceite para freir patata y cebolla
Sal

19- Anexo VII- Cantidades y calidades

14 Kg.
4 Kg.
350 mi.
400 ml.
150 ml.
150 gr.

Cantidad paia 50 comensales
14 Kg.

350 gr.

4 Kg.

400 ml,

400 ml

150 ml,

1,25 Kg.

1,75 Kg.

Cantidad para 50 comensales
8 Kg.

2Kg.

7 litros

400 ml.

Cantidad para 50 comensales
15 Kg.

2 Kg.

7 litros

€/ Eduardo Herrera “Herrerita” /n, 2° planta. 33006.Oviedo.

Direccion Geéneral de
Justicia
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GUARNICIONES

1.-ENSALADA COMPLETA
Ingredientes

Lechuga lavada y troceada
Cebolla fresca

Tomate de ensalada fresco

Aceite de oliva virgen extra

Vinagre
Sal

2.-GUARNICION DE VERDURAS

Ingredientes

Patata

Verduras congelada
Aceite de oliva

3.-PIMIENTO ASADO
Ingredientes
Pimiento

Aceite de oliva

Ajo

4.-PISTO

Ingredientes

Aceite de oliva
Cebolla

Ajo

Calabacin fresco
Pimiento rojo fresco
Pimiento verde fresco
Tomate entero de lata
Tomate frito de lata

20- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 coffignsales
4 Kg.

2 ke.

4 Kg.

300 ml,

150 ml,

Cantidad para 50 coménsales
2 Kg.

4 Kg.

250 mi.

Cantidad para 50 comensales
10 Kg,

200 ml,

50 gr.

Cantidad para 50 comensaies
300 ml.

3 Kg.

25 gr.

2 Kg.

1kg.

1kg.

3 kg. peso escurrido

1,5 Kg.

€/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 22 planta. 33006. Oviedo.

Direccién General de
Justicia
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Pimenton
Sal

5.-PATATAS AL HORNO
Ingredientes

Patata pelada

Aceite de ofiva

Adobo de ajo y especias
Sal

6.-PATATAS FRITAS
Ingredientes
Patata pelada
Aceite de oliva

Sal

7.-PATATAS PANADERA
Ingredientes

Patata pelada

Aceite de oliva

Sal

8.-PURE DE PATATA
ingredientes

Puré de patata en escamas
Leche

Mantequilla

Sal

9.-VERDURAS SALTEADAS
Ingredientes

Verduras variadas

Patata

Aceite de oliva

Ajo

Pimenton

Sal

21- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
12 Kg.
500 ml.

Cantidad para 50 comensales
12 Kg.
1 litfo

Cantidad para 50 comensales
12 Kg.
1 litro.

Carntidad para 50 comensales
2.50 Kg.

7 litros

150 gr.

Cantidad para 50 comensales
10 Kg.

2 Kg.

300 ml.

100 gr.

20 gr.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2* planta,33006.Oviedo,

Direccién Gengral de
Justicia
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FONDOS

1.-ADOBOS PARA CARNES
Ingredientes

Vino blanco

Cofac

Ajo

Perejil fresco

Especias

Sal

Cantidad para 50 comensales
256.ml;

50 ml.

50 ml.

2.-CALDO (FONDO BASICO PARA SOPA)

Ingredientes
Gallina {pesada)
Codillo de jamon
Huesos de ternera
Fondo de verduras
Vino blanco

Caldo concentrado

3.-FONDO DE VERDURAS
ingredientes

Cebolla fresca

Pimiento rojo y verde fresco
Zanahoria fresca

Puerro fresco

Apio fresco

Ajo

4.-FUMET (CALDO DE PESCADQ)

Ingredientes
Cabezas de rape

22- Apexo VII- Cantidades y calidades
€/ Eduarde Herrerg *

Cantidad para 50 coménsales
1ud.

1 ud.

500 gr.

2,5 Kg.

250 ml.

25gr.

Cantidad para 50 comensales
2 Kg.

1,5 Kg.

1Kg.

1 manojo

% mancjo

25 gr.

Cantidad para 50 comensales
2,5Kg.

Herrerita” s/n, 2* planta.33006.Oviedo.

Direccién General de
Justicia
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Direccion General de

Puerro fresco
Apio verde fresco
Cebolla fresca
Vino

Perejil fresco

Justicia
1 manojo
¥ manojo

500 gr.
250 ml.

5.-REBOZADOS PARA CARNES O PESCADOS

ingredientes

Huevo pasteurizado
Harina

Ajo

Pereijil fresco

SALSAS

1.-BECHAMEL
Ingredientes
Harina
Mantequilla
Leche

Sal

Pimienta

Nuez moscada

2.-GALLEGA

Ingredientes

Aceite de oliva virgen
Cebolla

Pimenton

Guisantes finos congelados

3.-MARINERA
Ingredientes
Aceite de oliva
Harina

Ajo

Cebolla fresca
Vino blanco
Vino fino
Fumet

Perejit fresco

4.-ROSA
Ingredientes

23- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
1,75 L

500 gr.

100 gr.

Cantidad para 50 coitiensales
500 gr.
500 gr.
6 lifros

Cantidad para 50 coménsales
308 ml;

1,5Kg.

1G gr.

1,25 Kg.

Cantidad para 50 comensales
250 mi.
125 gr.
100 gr.
300 gr.
250 mil.
125 ml.
5 litros

Cantidad para 50 comensales

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2° planta.33006.Oviedo.
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Mayonesa
Ketchup
Zumao de naranja natural

5.-TOMATE

Ingredientes

Aceite de oliva

Cebolla

Pimiento rojo y verde fresco
Tomate triturado de lata
Tomate frito de lata

Ajo

Vino blanco

Pimentdn

Justicia

4 Kg.
200 gr.
500 gr.

Cantidad para 50 comensales
400 ml.

1Ke.

1Kg.

4 Kg. peso escurrido

1Kg.

25 gr.

100.imi.

COMIDAS ESPECIALES (recetarios no incluidos anteriormente)

APERITIVOS DE 1BERICOS
Ingredientes

Jamaén ibérico

Saichichén ibérico
Chorizo ibérico

Lomo de cafia curade
Queso manchego

ARROZ CON LECHE CASERO
Ingredientes
Leche

Arroz
Mantequilla
Nata Hquida
Azucar
Canelaenrama
Limones

Anis

Sal

ARROZ CON PITU CALEYA
ingredientes

Arroz

Pollo de corral limpio y troceado
Adoho para carnes

Pimiento rojo y verde fresco
Tomate entero de lata

Ajos

24- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 cormiensales
2 Kg.

1,5Kg.

2 Kg.

1:5 Kg.

2 Kg.

Cantidad para 50 comeénsales
10 litros

1Kg.

100 gr.

150 ml.

750 gr.

1,5 ramas

2 ud.

100 mil.

Cantidad para 50 comensales
6 Kg.

8 Kg.

175 ml.

2 Kg.

2 Kg. peso escurrido

175 gr.

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2* planta. 33006.0viedo.
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Aceite de oliva
Vino blanco
Caldo

Azafran

Sal

BONITO EN ROLLO
Ingredientes

Bonito fresco sin piel ni espina
Huevos

Jamon serrano

Cebolla fresca

Pimiento morron escurrido
Ajo

Leche

Miga de pan

perejil fresco

Pan rallado

Sal

CACHOPO DE TERNERA
Ingredientes

Filetes de Ternera Asturiana
Lonchas de jamdn serrano
Lonchas de queso

pan rallado

Harina

Huevo pasteurizado

Sal

ENTREMESES FRIOS Y CALIENTES
Ingredientes
Empanada de bonito
Croquetas

Rabas de calamar
Gambas orly
Miniempanadillas
Palitos de meriuza
Aceite para freir
Jamoén Serrano
Queso

Pan

ERIXUELOS
Ingredientes
Leche
Huevos
Harina
Azlcar

75- Anexo VII- Cantidades y calidades
C/ Eduardo Herrera

650 ml.
175 ml.
12,5 litros
2 gr.

Cantidad para 50 comensales
5 Ke.

18 unidades

200 gr.

500 gr.

500 gr.

25¢r.

100 ml.

150 gf-

Cantidad para 50 comensales
100 filetes de 100 gr.

50

50

Cantidad para 50 comensales
2,5 litros

3 Kg.

2 Kg.

1Kg.

2 Kg.

2 Kg.

2 Ke.
2 Kg.

Cantidad para 50 comensales
2,5 litros

18 unidades

375 gr.

300 gr.

“Herrerita” s/n, 2* planta.33006.Oviedo.

Direccidn General de
Justicia
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Sal

MERLUZA A LA SIDRA
ihgredientes

Merluza fresca de minimo 2 Kg.

Patata

Aceite de oliva
Harina

Ajo

Cebolla fresca
Sidra natural
Fumet

Perejit fresco
Sal

PAELLA DE MARISCO
Ingredientes

Arroz

Colas de langostinos peladas
Mejillones sin cascara
Nécoras congeladas
Almejas

Pimiento rojo y verde fresco
Guisantes finos congelados
Tomate entero de lata

Ajos

Aceite de oliva

Pimientos del piguillo

Vino blanco

Fumet

Azafran

Sal

PAELLA SETERA CON CONEJO
ingredientes

Arroz

Conejo limpio y troceado
Setas cultivadas

Adobo para carnes

Pimiento rojo y verde fresco
Cebolla

Ajos

Aceite de cliva

26- Anexo VII- Cantidades y calidades

Cantidad para 50 comensales
10 Kg en rodajas

3,5 Kg.

400 mi.

200 gr.

150 gr.

400 gr.

500 mi.

7,5 litros

Cantidad para 50 comensales
6 Kg.

1,75 Kg.

1,75 Kg.

1,75 Kg.

1,75 Kg

1,75 Kg.

2 Kg.

2 Kg. peso escurrido
175 gr.

650 ml.

1,75 Kg.

200 ml.

12,5 litros

2 gr.

Cantidad para 50 comensales
6 Kg.

6 Kg.

2 kg.

175 ml.

2 Kg.

500 gr.

175 gr.

650 mi.

C/ Eduardo Hetrera “Herrerita” s/n, 2° planta. 33006.Oviedo.

Direccion General de
Justicia
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Direccidon General de

Justicia
Vino blanco 175 mi.
Caldo 12,5 litros
Azafran 2 er.
Sal
PICATOSTES

ingredientes
Pan para picatostes

Cantidad para 50 comensales
4 Kg. (8 barras de %)

Leche 5 litros
Huevo pasteurizado 2,25 litros
Azucar 650 gr.

Canela en rama y en polvo
Aceite para freir

PITU DE CALEYA GUISADO
Ingredientes

Cantidad para 50 comeénsales

Pollo de corral limpio y trodeado 12,5 Kg.
Adobo para carnes 200 mil.
Fondo de verduras 2 Kg.
Ajo 106 gr.
Aceite de oliva 250 ml;
Cofiac 100 ml;
Vino hlanco 150 ml,
Patata 2,5Kg.
Pimiento del piquillo en tiras 1Kg.
Perejil

Sal

POTE DE ANTROXU
Ingredientes
Berza fresca

Cantidad para 50 comensales
3,5 Kg. sin tuco {11 manojos)

Fabes de granja 1,5Kg.
Patata 11 Kg.
Chorizo 2 Ksg.
Morcilla 2 ke.
Panceta salada 2 Kg.
Lacdn o paletilla salada 2 Kg.
Chosco de Tineo 2 Kg.
Aceite de oliva 200 ml.
Ajo 25 gr.
Cebolla fresca 750 gr.

277- Anexo VII- Cantidades y calidades
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Pimentén
Sal

PULPO A LA GALLEGA
Ihgredientes

Pulpo congelado
Patata

Aceite de oliva
Pimentdn

Sal

ROSCON DE REYES
Ingredientes
Roscon de confiteria troceado

28- Anexo VII- Cantidades y calidades

Justicia

Cantidad para 50 comensales
15 Kg.

5 Kg.

250 ml.

Cantidad para 50 comensales
6,5 Kg.

€/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 2* planta.33006.Oviedo.
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ANEXO VIIi: GRAMOS MiNIMOS POR RACION

PRODUCTO GRAMOS POR RACION
PRIMERQS PLATOS

Macarrones 103 gr.
Patatas 200 gr.
Fabes pintas 107 gr.
Fabes blancas tipo Granja 107 gr.
Arroz 120 gr.
Verdura 230 gr.
Fideos 55 gr.
Espaguettis 105 gr.
Judias verdes 230 gr.
Lentejas 107 gr.
Menestra 178 gr.
Garbanzos 107 gr.
Lechuga 40 gr.
Carne de guisar 280 gr.
Chorizo 40 gr.
Morcilla 40 gr.
Lacén 50 gr.
Tocino 50gr.
SEGUNDOS PLATOS

Muslo de pollo ' 360 gr.
Filete de pollo 280 gr.
Merluza, Bacalao, Parrocha 260 gr.
Paletilla de cordero 300 gr.
Conejo 260 gr.
Potarro 140 gr.
Jamoncitos de pavo 340 gr.
Frituras variadas 210 gr.
Filete de cerdo 240 gr.
Filete de ternera 240 gr.
famén York 50 gr.
Queso 70 gr.
Chorizo 70 gr.
Lomo 240 gr.
Alboéndigas 190 gr.
Filete de jamédn 227 gr.
Estofado de jamén 210 gr.
Hamburguesa 180 gr.
Huevos 2 ud.
Croquetas 100 gr.

1- Anexo VIII- Gramos minimos raciones
C/ Eduardo Herrera “Herrerita” s/n, 2° planta. 33006.Oviedo.
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Empanadillas

PAN
Pan

HUEVOS
Huevos de calibre “L”

100 gr.
100 gr.

GRAMOS POR RACION

200 gr.

2 por comensal

Direccién General de

Justicia

POSTRES

Yogur natural o de sabores 125 gr.
Flan de vainilla o huevo 125 gr.
Arroz con leche 125 gr.
Natilias 125 gr.

200 gr. (calibradas)
150 gr. (calibradas)

Fruta con piel o hueso
Fruta sin piel {fresa, freson, cereza)

Lo fruta variarg a eleccion del Centro, siendo. de temporada (segin calendario de frutas

de fa OCU).

DESAYUNOS

Mantequilla Unidosis
Mermelada Unidosis
Galletas (tipo Maria o Tostada) 10 ud.
Bolleria 100 gr.
Zumo 250 cc.
Cacao en polvo instantanes Sobre individual de 18 gr.
Cereales de chocalate para el desayuno 70 gr.
Azucar {(unidosis) 10 gr.
Pan 200 gr.

Café superior mezcla envasado al vacio y molido  sc
Café descafeinadoinstantaneo Sobre individual 2 gr.

Cereales instantaneos para la leche {(Eko) 10 gr.
INFUSIONES

Tila Balsita individual
Manzanilla Bolsita individual
LECHE

Leche semidesnatada (desayuno, comida y cena) 300 cc.

ACEITE Y GRASAS
Mayonesa Unidosis

AZUCAR Y SUCEDANEOS

2- Anexo VIII- Gramos minimos raciones
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Sacarina 2 sobres unidosis
Azlcar unidosis 10 gr.

TURRONES Y POSTRES NAVIDENOS

Se compone cada racién de cuatro porciones de turrdn de gustos variados
(almendra jijona, almendra alicante, chocolate y yema tostada), 25 gramos cada
variedad, 1 mazapan, 1 almendra imperial y 1 polvorén. Sin azlcar para
diabéticos. Aptos para celiacos.

REFRESCOS

Refrescos de primeras marcas (cola, naranja y limon): 250 cc. de cada gusto por
comensal.

3- Anexo VIII- Gramos minimos raciones
C/ Eduardo Herrera “Herrerita”™ s/n, 2* planta.33006.Oviedo.
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ANEXO IX MODELO CONSENTIMIENTO

Primer apsilids. i Sapundi spelide o Moritee

WLFMNLENLES

Gertifieade Comunitedo/Pasoporte  Foechy scipiants __ Noinibro padisdinadire . .
Nacionabidad - Pals oacimisiig Fravingly nacimiaris Polifasish nackiisnto

Atividad Profesional

3‘»; g

Teniendd e cusnta o establgeids en el articuls 13.5 de la Ley Orgénica 171998, de 15 de

enero, de Prateccisin Juridica det Menor, de modiicacidn parcial del Cadige Civdl v de 1z Ley de
Enjuifcianiignte Clvil, iftreducide por'ta Ley 2612015, de 28 de Julio, de miedificacion det sisterma
de protecoidn a le infancie: ¥ a la adofeseencia, fa pergona firotante da su consentinziento para
que la Administracion del Principado de Asturias constifte fa inexistencis de anfecedentes
pendles por delitos sexuales al Registro Central de Deliricientes Sexuales a través de la
Plataforma de Intermediacién de Datos del Ministerio de Haclends y-Administraciones Piiblicas.

Firma,

C/ Eduardo Herrera “Herrerita™ s/n, 2° planta.33006.0Oviedo.




