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1.- CÓDIGO: 406002              Panecito Integral 100% Ecológico Easy 

2.- INGREDIENTES: 
 
Harina integral de TRIGO ecológica (59-63%), agua (33-36%), levadura (1,18%), sal (1,18%) y antioxidante (E-300) 
(<0,5%). 
 
*Porcentajes sobre el total de ingredientes. 

3.- VALORES ANALÍTICOS:  
      Composición nutricional (por 100 gr de producto) 
 

 

Valor energético: 904,35kJ/213,93Kcal, grasas totales(1,18g) de las cuales saturadas(0,42g), 
hidratos de carbono(45,54g) de los cuales azúcares(0,87g), fibra(12g), proteínas(8,84g),  
sal(1,18g). 

 
 
 

       Valores microbiológicos 
 

                   
Aerobios mesófilos (<100000 ufc/g), E. coli (<100 ufc/g), Salmonella (ausencia en 25g),          
Staphilococus aureus (<100 ufc/g), Listeria monocytogenes (<100 ufc/g). 
 

 
         Valores Físico - Químicos 
  

Ocratoxina A (<3ppb), Aflatoxinas B1 (<1ppb) y Aflatoxinas totales (B1+B2+G1+G2) 
(<4ppb), Ddeoxinvalenol (<500ppb), Zearalenona (<500ppb). 

 

4.- CARACTERÍSTICAS FÍSICAS: 
        Dimensiones 

Peso unitario: 0,040 Kg. (Límite inferior: 0,038 Kg. Límite superior: 0,042 Kg). 

Largo: 90 mm (Límite inferior: 83 mm. Límite superior: 97  mm ) 

Diámetro: 175 mm (Límite inferior: 169 mm. Límite superior: 181 mm ) 
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 CÓDIGO:  406002                     Panecito Integral 100% Ecológico Easy 

5.- EMBALAJE Y PALETIZACIÓN: 
 
                    Bolsa: 
  
                                    Plástico de la máxima resistencia 
 
                           Caja:  
 
                                    Dimensiones (exteriores):   59,2cm x 39,4cm x 28,3 cm 

                                     Uds / Cj: 170 UN   

                                     Peso:    6,800 Kg. 

                           Palet:    

                                     Europalet  (800X1200) 

                                     Núm. Cajas Nivel:  4 

                                     Niveles:  7 

                                     Altura Total:  215 cm 

                                     Núm. De Cajas: 28                                      

 
 
6.- FECHA DE CONSUMO PREFERENTE Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:  
 

Almacenar en cámara a -18 º C durante    12 meses 
 

NO CONGELAR UNA VEZ DESCONGELADO 
 

 

7.- CONDICIONES DE UTILIZACIÓN: 
 

Tiempo de descongelación   25 min 

Fermentación   0 min 
 

                                        Horneado  0 -3  min  190/200 ºC 
 
 

 

                                                 
                                                      

USO ESPERADO DEL PRODUCTO: Para población en general salvo intolerantes al gluten.  

Este producto contiene gluten. Puede contener trazas de soja, mostaza, sésamo y sus 
derivados. 
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CÓDIGO:  406002                      Panecito Integral 100% Ecológico Easy 

8.- PROCESO DE PRODUCCIÓN: 
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CÓDIGO:  406002                       Panecito Integral 100% Ecológico Easy 

9.- DECLARACIÓN ALERGENOS: 
 
       

Alérgenos Utilización como ingrediente Presencia 
involuntaria  
(1) 

SI / NO Nombre 
ingrediente 

+ / - 

Cereales que contengan gluten ( trigo, centeno, cebada, 
avena, espelta, kamut)y productos a base de cereales que 
contengan gluten. 
 

SÍ HARINA INTEGRAL 
DE TRIGO 
ECOLÓGICA 

+ 

Crustáceos y productos a base de crustáceos. 
 

  - 

Huevos y productos a base de huevos. 
 

  - 

Pescado y productos a base de pescado. 
 

  - 

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes. 
 

  - 

Soja y productos a base de soja. 
 

  + 

Leche y productos lácteos  (incluida la lactosa). 
 

  - 

Frutos de cáscara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, 
pacanas, castañas, pistachos), y productos derivados. 
 

  - 

Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo. 
 

  + 

Apio y productos derivados. 
 

  - 

Mostaza  y productos derivados 
 
Dióxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 
10 mg/Kg o 10 mg/l expresado en SO2 

  - 

Altramuces y productos a base de altramuces   - 
Moluscos y productos a base de moluscos   - 

 
           (1) Puede haber presencia en el producto.  
 

 

                  

  + 
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CÓDIGO:  406002                     Panecito Integral 100% Ecológico Easy 
 
10.- DECLARACIÓN OGM: 
 
 
                            
En conformidad a los reglamentos CE 1829/2003 y 1830/2003, este producto no requiere etiquetado OGM. 
 

 

11.-LOTEADO DEL PRODUCTO: 
       
 
         Todos los productos están identificados por un nº de lote que se compone de los dígitos: 
                 
              AADDD   
 
            Donde: AA                se corresponde con el año de fabricación. 
                            
                         DDD              se corresponde con el día juliano de fabricación.  
 
                          
 
           Ej. 20100 , el producto se fabricó el día 100 juliano, correspondiente al día 10 de Abril del año 2020. 
         

12.- TRANSPORTE DEL PRODUCTO: 
 
 
          En camiones congeladores propios a temperatura constante y que permita que el producto se mantenga 

a  - 18 ºC.  
          El chófer vigilará en todo momento la temperatura a la que se encuentra el camión y que el equipo de 

frío  funcione correctamente. Abrirá las puertas durante el menor tiempo posible. 

 
13.- INFORMACIÓN ETIQUETADO:  
 
                  - Denominación y código de producto. 
                  - Ingredientes (composición cuantitativa). 
                  - Alérgenos. 
                  - Composición nutricional. 
                  - Nº unidades por caja, Peso la unidad, Peso neto de caja. 
                  - Condiciones de conservación. 
                  - Fecha de consumo preferente. 
                  - Número de lote. 
                  - Razón social y/o Número de Registro Sanitario. 
                  - Código de Barras – EAN 128. 
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1.- CÓDIGO:  430702                                Panecito Ecológico  Easy  

2.- INGREDIENTES: 
 
Harina de TRIGO ecológica (63-65%), agua (31-33%), levadura (1,59%), sal (1,09%), [antiaglomerante (E-170) y 
antioxidante (E-300)] (0,49%). 
 
*Porcentajes sobre el total de ingredientes 

3.- VALORES ANALÍTICOS:  
      Composición nutricional (por 100 gr de producto) 
 

Valor energético: 942,8kJ/225,2Kcal, grasas totales(0,72g), grasas saturadas(0g), hidratos de 
carbono(45,6g), azúcares(0,27g), fibra(0,1g), proteínas(9,1g),sal(1,09g). 

 

                Valores microbiológicos 
 

                      Aerobios mesófilos (<100000 ufc/g), E. coli (<100 ufc/g), Salmonella (ausencia en 25g),          
                      Staphilococus aureus (<100 ufc/g), Listeria monocytogenes (<100 ufc/g). 
 
              Valores químicos 
 

Pesticidas (<4ppm), Ocratoxina (<2ppb), Aflatoxinas B1 (<1ppb) y Aflatoxinas totales 
                      (<4ppb). 

4.- CARACTERÍSTICAS FÍSICAS: 
        Dimensiones 

Peso unitario: 0,040 Kg. (Límite inferior: 0,038 Kg. Límite superior: 0,042 Kg). 

Largo: 80  mm (Límite inferior: 73 mm. Límite superior: 87  mm ) 

                     Diámetro: 175 mm (Límite inferior: 169 mm. Límite superior: 181 mm ) 
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 CÓDIGO:  430702                                Panecito Ecológico  Easy 

5.- EMBALAJE Y PALETIZACIÓN: 
 
                    Bolsa: 
  
                                    Plástico de la máxima resistencia 
 
                           Caja:  
 
                                    Dimensiones (exteriores):   59,2cm x 39,4cm x 28,3 cm 

                                     Uds / Cj: 170 UN  

                                     Peso:   6,800  Kg. 

                           Palet:    

                                     Europalet  (800X1200) 

                                     Núm. Cajas Nivel:  4 

                                     Niveles:  7 

                                     Altura Total:  215 cm 

                                     Núm. De Cajas: 28                                      

 
 
6.- FECHA DE CONSUMO PREFERENTE Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:  
 

Almacenar en cámara a -18 º C durante    12 meses 
 

NO CONGELAR UNA VEZ DESCONGELADO 
 

 

7.- CONDICIONES DE UTILIZACIÓN: 
 

Tiempo de descongelación   25 min 

Fermentación   0 min 
 

                                        Horneado  0 - 2  min  190/200 ºC 
 

 
CONSUMIDORES SENSIBLES: Intolerantes al gluten. 
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 CÓDIGO:  430702                                Panecito Ecológico  Easy 

8.- PROCESO DE PRODUCCIÓN: 
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CÓDIGO:  430702                                Panecito Ecológico  Easy 

9.- DECLARACIÓN ALERGENOS: 
 
       

Alergenos Utilización como ingrediente Presencia 
involuntaria  
(1) 

SI / NO Nombre 
ingrediente 

+ / - 

Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, 
avena, espelta, kamut) y productos a base de cereales que 
contengan gluten. 
 

SÍ HARINA DE 
TRIGO 

 

Crustáceos y productos a base de crustáceos. 
 

  - 

Huevos y productos a base de huevos. 
 

  - 

Pescado y productos a base de pescado. 
 

  - 

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes. 
 

  - 

Soja y productos a base de soja. 
 

  + 

Leche y productos lácteos (incluida la lactosa). 
 

  - 

Frutos de cáscara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, 
pacanas, castañas, pistachos),  y productos derivados. 
 

  - 

Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo. 
 

  - 

Apio y productos derivados. 
 

  - 

Mostaza  y productos derivados 
 
Dióxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 
10 mg/Kg o 10 mg/l expresado en SO2 

  - 

Altramuces y productos a base de altramuces   - 
Moluscos y productos a base de moluscos   - 

 
           (1) Puede haber presencia en el producto. 
 
 
                            

 
                                                                                                     
                                                  

  + 
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 CÓDIGO:  430702                                Panecito Ecológico  Easy 

10.- DECLARACIÓN OGM: 
 
 
                            
En conformidad a los reglamentos CE 1829/2003 y 1830/2003, este producto no requiere etiquetado OGM. 

 

11.-LOTEADO DEL PRODUCTO: 
       
 
         Todos los productos están identificados por un nº de lote que se compone de los dígitos: 
                 
              AADDD  hh:mm 
 
            Donde: AA                se corresponde con el año de fabricación. 
                            
                         DDD              se corresponde con el día juliano de fabricación.  
 
                         hh : mm        es la hora y minutos a la que se envasa el producto. 
 
            Ej. 18200 15:31    , el producto se fabricó el día 200 juliano, correspondiente al día 19 de    julio del año 

2018, a las 15:31 minutos de la tarde 
  

         

12.- TRANSPORTE DEL PRODUCTO: 
 
 
          En camiones congeladores propios a temperatura constante y que permita que el producto se mantenga 

a  - 18 ºC.  
          El chófer vigilará en todo momento la temperatura a la que se encuentra el camión y que el equipo de 

frío  funcione correctamente. Abrirá las puertas durante el menor tiempo posible. 

 
13.- INFORMACIÓN ETIQUETADO:  
 
                  - Denominación y código de producto. 
                  - Ingredientes (composición cuantitativa). 
                  - Alérgenos. 
                  - Composición nutricional. 
                  - Nº unidades por caja, Peso la unidad, Peso neto de caja. 
                  - Condiciones de conservación. 
                  - Fecha de consumo preferente. 
                  - Número de lote. 
                  - Razón social y/o Número de Registro Sanitario. 
                  - Código de Barras – EAN 128. 

 

 



Abadejo al horno en salsa de puerros 
 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Abadejo al horno en salsa de puerros 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Abadejo (PESCADO), puerro, harina de maíz, aceite de oliva virgen extra, ajo, sal yodada, pimienta negra 
molida, azafrán y perejil.  
 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

abadejo 78,80 112,70 168,60 168,60 168,60 
puerro 20,00 28,60 42,80 42,80 42,80 
harina de maíz 10,00 14,30 21,40 21,40 21,40 
aceite de oliva 4,00 5,72 8,56 8,56 8,56 
ajo 1,00 1,43 2,14 2,14 2,14 
sal 0,10 0,14 0,21 0,21 0,21 
pimienta 0,10 0,14 0,21 0,21 0,21 
azafrán 0,10 0,14 0,21 0,21 0,21 
perejil 0,10 0,14 0,21 0,21 0,21 

*Es importante saber que el peso indicado del pescado es del producto una vez descongelado.  
Procesado: en primer lugar, hay que descongelar el pescado. Después, se cocina el abadejo junto con aceite de oliva virgen extra 
y el resto de los ingredientes en el horno. Posteriormente se cocina 10 minutos junto con la salsa y el resto de ingredientes.  
 Receta: 16362. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasa
s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
133,317 / 557,789

2 
4,867 0,7031 7,7155 0,002 14,925 

0,263

5 

Primaria 
190,178 / 795,695

6 
6,9353 1,0015 10,9818 0,0029 21,3334 

0,334

2 
Secundari

a 
285,497 / 1194,50

11 
10,453

6 
1,51 16,4871 0,0043 31,9287 

0,549

9 
Bachiller 

Femenino 
285,497 / 1194,50

11 
10,453

6 
1,51 16,4871 0,0043 31,9287 

0,549

9 
Bachiller 

Masculino 
285,497 / 1194,50

11 
10,453

6 
1,51 16,4871 0,0043 31,9287 

0,549

9 

PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 
 
 



Abadejo al horno en salsa de puerros 
 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

102g 146g 219g 219g 219g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados X  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Abadejo al horno en salsa de puerros 
 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



Abadejo al horno en salsa de puerros 
 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



Abadejo al horno en salsa de puerros 
 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



Abadejo al horno en salsa de puerros 
 

Rev. 1 29/10/2024 
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      AGUA  

 

Rev. 2 04/01/2021 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

   

Denominación Comercial:  AGUA  
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y MICROBIOLÓGICAS 
 
Fórmula Cualitativa: agua (100%). 
 

VALOR NUTRICIONAL  
 

VALOR NUTRICIONAL (100 gramos) 

Valor energético  0 kJ / 0 kcal 

Hidratos de carbono (g/100g) 0 

            de los cuales azúcares 0 

Proteínas (g/100g) 0 

Grasas Totales (g/100g) 0 

             de las cuales grasas saturadas 0 

Sal (g/100g) 0 

 
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

200 ml 200 ml 200 ml 200 ml 
 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 
25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN EL 
PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, centeno, cebada, avena, 
espelta, kamut o sus variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos 
 

 

Crustáceos y productos a base de crustáceos 
 

 

Pescados y Productos a base de Pescados 
 

 

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes 
 

 

Soja y productos a base de soja 
 

 

Leche y sus derivados (incluida la lactosa) 
 

 

Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus communis L) 
avellanas (Corylus avellana), nueces (de nogal. Juglans Regia) Anacardos 
(Anacardium occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces de macadamia y 
nueces de Australia ( Macadamia Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados 
 

 

Granos de Sésamo y productos a base de granos de sésamo 
 

 

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg 
o 10 mg/l expresado en SO2 

 
 

Altramuces y productos a base de altramuces 
 

 

Moluscos y productos a base de moluscos 
 

 

Mostaza y productos derivados  
 

 

 



      ALBÓNDIGAS DE POLLO GUISADA EN  
SALSA ESPAÑOLA 

 

Rev. 1 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  ALBÓNDIGAS DE POLLO GUISADAS 
EN SALSA ESPAÑOLA 
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración 
y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B 
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

  
 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 

65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de 
producción.  
 
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Albóndigas de pollo [pollo (80%), agua (5%), texturizado (proteína vegetal de soja (5%), pan rallado 
(harina de trigo (GLUTEN), agua, sal y levadura) (5%), perejil (5%)] (40.9%), zanahoria (13.6%), tomate triturado [Tomate 
triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330] (13.6%), cebolla (13.6%), champiñones (13.6%), aceite de oliva virgen extra 
(3.6%), ajo (0.9%) y sal yodada (0.1%). 
*Contiene SOJA Y SULFITOS.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Albóndigas de 
pollo 

45 72 99 72 99 

Zanahoria 15 24 33 24 33 
Tomate triturado 15 24 33 24 33 
Cebolla 15 24 33 24 33 
Champiñones 15 24 33 24 33 
Aove 4 6.4 8.8 6.4 8.8 
Ajo 1 1.6 2.2 1.6 2.2 
Sal yodada 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2 
Procesado: Se introducen las albóndigas junto con la salsa y se guisan hasta que estén doradas.  
Receta: 16644. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
158,94 / 665,4761 7,8123 0,7219 13,278 4,905 8,5331 

0,443

9 

Primaria 
254,304 / 1064,76

17 
12,499

7 
1,155 21,2448 7,848 13,653 

0,749

7 
Secundari

a 
349,668 / 1464,04

74 
17,187

1 
1,5882 29,2116 10,791 18,7729 

0,956

8 
Bachiller 

Femenino 
254,304 / 1064,76

17 
12,499

7 
1,155 21,2448 7,848 13,653 

0,749

7 
Bachiller 349,668 / 1464,04 17,187 1,5882 29,2116 10,791 18,7729 0,956



      ALBÓNDIGAS DE POLLO GUISADA EN  
SALSA ESPAÑOLA 

 

Rev. 1 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Masculino 74 1 8 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

105g 165g 230g 165g 230g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Según Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del 
Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

X 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja X  
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2 X  

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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      ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE 

 

Rev. 3 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

   Denominación Comercial:  ARROZ SALTEADO CON SALSA DE 
TOMATE 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B 
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o 
en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de 
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad a 
10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Arroz, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], cebolla, aceite de oliva 
virgen extra y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Arroz 60 69 93 96 126 
Tomate triturado 40 46 62 64 84 
Cebolla 20 23 31 32 42 
AOVE 1 1,15 1,55 1,6 2,1 
Sal yodada 0,1 0,12 0,16 0,16 0,21 

Procesado: Se somete el arroz a cocción a temperaturas >100ºC durante unos 20 minutos. A mitad de cocción se procede a 
sazonar con sal yodada. Por último, se saltea en sartén con el resto de ingredientes. 
Receta: 10239. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Bachiller 

Masculino 
534,828 / 2231,24

9 
3,654 0,563 113,19 2,268 9,8805 

0,733

6 
Secundari

a 
394,754 / 1646,87

43 
2,697 0,4156 83,545 1,674 7,2928 

0,546

4 
Infantil 

Ciclo 2 
254,68 / 1062,499

5 
1,74 0,2681 53,9 1,08 4,705 

0,349

3 

Primaria 
292,882 / 1221,87

44 
2,001 0,3083 61,985 1,242 5,4108 

0,406

7 
Bachiller 

Femenino 
407,488 / 1699,99

92 
2,784 0,429 86,24 1,728 7,528 0,559 

 
 
 
 
 
 



      ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE 

 

Rev. 3 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC.  
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

175g 200g 270g 280g 370g 

 
 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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Bacalao guisado a la roteña [tomate, pimiento 
rojo, pimiento verde, cebolla] 

 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Bacalao guisado a la roteña [tomate, pimiento rojo, pimiento verde, cebolla] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Bacalao (PESCADO), tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], pimiento 
rojo, pimiento verde, cebolla, aceite de oliva virgen extra, ajo, sal yodada, pimienta negra molida y laurel. 
*Contiene trazas de MOLUSCOS. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

bacalao 66,5 95,0 142,0 142,0 142,0 

tomate 

triturado 
20,0 28,8 42,8 42,8 42,8 

pimiento rojo 20,0 28,8 42,8 42,8 42,8 
pimiento verde 20,0 28,8 42,8 42,8 42,8 
cebolla 20,0 28,8 42,8 42,8 42,8 
aove 4,0 5,8 8,6 8,6 8,6 
ajo 1,0 1,4 2,1 2,1 2,1 
sal 0,1 0,14 0,21 0,21 0,21 
pimienta negra 0,1 0,14 0,21 0,21 0,21 
laurel 0,1 0,14 0,21 0,21 0,21 

*El peso del pescado corresponde al producto tras la descongelación del mismo.  
Procesado: Se realiza una salsa con las verduras y condimentos y posteriormente, se guisa el bacalao junto con el resto de 
ingredientes durante 15-20 minutos.   
Receta: 16149. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Primaria 
177,3156 / 741,878

3 
6,9454 0,9676 5,1649 1,6416 22,9694 

0,512

2 
Secundar

ia 
264,1824 / 1105,32

39 
10,308

2 
1,4362 7,682 2,4396 34,3239 

0,764

7 
Infantil 

Ciclo 2 
123,459 / 516,5452 4,7995 0,6687 3,5959 1,14 16,0735 

0,359

5 
Bachiller 

Femenino 
264,1824 / 1105,32

39 
10,308

2 
1,4362 7,682 2,4396 34,3239 

0,764

7 
Bachiller 

Masculin

o 

264,1824 / 1105,32

39 
10,308

2 
1,4362 7,682 2,4396 34,3239 

0,764

7 

PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 



Bacalao guisado a la roteña [tomate, pimiento 
rojo, pimiento verde, cebolla] 

 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

142g 204g 303g 303g 303g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados X  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos  X 
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Bacalao guisado a la roteña [tomate, pimiento 
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Caracolas con salsa boloñesa de pollo [tomate, 
cebolla, pollo] 

 

Rev. 1 11-11-2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Caracolas con salsa boloñesa de pollo [tomate, cebolla, pollo] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: pasta [sémola de TRIGO duro], tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], 
cebolla, pollo, aceite de oliva virgen extra, ajo, pimienta negra molida y sal yodada.  
*Puede contener trazas de HUEVO SOJA Y MOSTAZA.  

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

pasta 50,0 60,0 80,0 80,0 80,0 
tomate 
triturado 

40,0 48,0 64,0 64,0 64,0 

cebolla 20,0 24,0 32,0 32,0 32,0 
pollo 10,0 12,0 16,0 16,0 16,0 
aove 1,0 1,2 1,6 1,6 1,6 
ajo 1,0 1,2 1,6 1,6 1,6 
pimienta 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 
sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 

Procesado: Para preparar las caracolas con salsa boloñesa, se cuece la pasta hasta que esté al dente. Mientras tanto, se elabora 
la salsa boloñesa sofriendo ajo y cebolla en aceite de oliva virgen extra hasta que estén dorados. Luego, se añade el pollo y se 
cocina hasta que esté bien dorado. Se incorpora el tomate triturado, sazonando con sal y pimienta, y se deja cocinar a fuego lento 
para que la salsa espese y los sabores se mezclen. Finalmente, se mezclan las caracolas con la salsa boloñesa.  
Receta: 9611. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Bachiller 

Femenino 
347,328 / 1453,21

82 
4,5672 0,8073 60,8501 1,728 14,2246 0,581 

Secundari

a 
347,328 / 1453,21

82 
4,5672 0,8073 60,8501 1,728 14,2246 0,581 

Bachiller 

Masculino 
347,328 / 1453,21

82 
4,5672 0,8073 60,8501 1,728 14,2246 0,581 

Primaria 
260,496 / 1089,91

37 
3,4254 0,6055 45,6376 1,296 10,6684 

0,435

8 
Infantil 

Ciclo 2 
217,08 / 908,2614 2,8545 0,5046 38,0313 1,08 8,8904 

0,363

1 
 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 



Caracolas con salsa boloñesa de pollo [tomate, 
cebolla, pollo] 

 

Rev. 1 11-11-2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

170g 204g 272g 272g 272g 

 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Según Directiva 2003/89/CE, 2006/142/CE y 
2007/68/CE. 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

X 
 

Huevos y productos a base de huevos  X 
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja  X 
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados   X 

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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      CREMA DE CALABACÍN CON QUESO  

 

Rev. 1 28/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  CREMA DE CALABACÍN CON QUESO  
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Calabacín, patata, agua, cebolla, queso mozzarella [Mozzarella (leche de vaca 96%, sal 1%, fermentos 
lácteos 1% coagulante, corrector de acidez: ácido cítrico), antiaglomerante: almidón de patata 2%], aceite de oliva virgen extra y 
sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

calabacín 100 115 155 160 210 
patata 90 103,5 139,5 144 189 
agua 30 34,5 46,5 48 63 
cebolla 20 23 31 32 42 
queso 10 11,5 15,5 16 21 
aove 7 8,05 10,85 11,2 14,7 
sal 0,1 0,115 0,155 0,16 0,21 
Procesado: Lavar los ingredientes y pelar. Se rehoga todo con aceite de oliva virgen 5 minutos a fuego bajo. Se añade agua 
hasta cubrir todo y cocer durante 20 minutos a una temperatura >100ºC. Triturar y sazonar al gusto. 
Receta: 9305. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
 
VALOR NUTRICIONAL  

 
 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasas 

(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Infantil 

Ciclo 2 
181,16 / 757,9734 9,68 2,6617 17,04 0,05 6,305 0,2521 

Secundaria 280,798 / 1174,8588 15,004 4,1256 26,412 0,0775 9,7728 0,3957 
Bachiller 

Femenino 
289,856 / 1212,7575 15,488 4,2587 27,264 0,08 10,088 0,4034 

Bachiller 

Masculino 
380,436 / 1591,7442 20,328 5,5896 35,784 0,105 13,2405 0,5294 

Primaria 208,334 / 871,6695 11,132 3,061 19,596 0,0575 7,2508 0,2949 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 



      CREMA DE CALABACÍN CON QUESO  

 

Rev. 1 28/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

257g 296g 399g 411g 540g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa) x  
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 



Crema de calabaza con merluza [calabaza, 
patata, cebolla] 

 

Rev. 1 28/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Crema de calabaza con merluza [calabaza, patata, cebolla] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: calabaza, patata, agua, cebolla, merluza (PESCADO), aceite de oliva virgen extra y sal yodada.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Calabaza 100 115 155 160 210 
Patata 90 103,5 139,5 144 189 
Agua 30 34,5 46,5 48 63 
Cebolla 20 23 31 32 42 
merluza 10 11,5 15,5 16 21 
aove 4 4,6 6,2 6,4 8,4 
sal 0,1 0,115 0,155 0,16 0,21 

Procesado: Lavar los ingredientes y pelar. Se rehoga todo con aceite de oliva virgen 5 minutos a fuego bajo. Se añade agua 
hasta cubrir todo y cocer durante 20 minutos a una temperatura >100ºC. Triturar y sazonar al gusto. 
Receta: 9305. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasas 

(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Primaria 166,658 / 697,2971 5,589 1,024 23,391 0 5,2877 0,1723 
Bachiller 

Femenino 
239,118 / 1000,4697 8,019 1,4692 33,561 0 7,5867 0,303 

Secundaria 224,626 / 939,8352 7,533 1,3801 31,527 0 7,1269 0,2966 
Bachiller 

Masculino 
246,364 / 1030,787 8,262 1,5137 34,578 0 7,8166 0,3062 

Infantil 

Ciclo 2 
144,92 / 606,3453 4,86 0,8904 20,34 0 4,598 0,1627 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 254g 292g 394g 418g 444g 
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(gramos) 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados x  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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      CREMA DE ZANAHORIAS  

 

Rev. 1 23/10/2023 
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Denominación Comercial:  CREMA DE ZANAHORIAS  
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Zanahoria, patata, agua, cebolla, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Zanahoria 120 138 180 180 225 
Patata 90 103,5 135 135 168,8 
Agua 60 69 90 90 112,5 
Cebolla 24 27,6 36 36 45 
Aove 9,6 11,04 14,4 14,4 18 
Sal yodada 0,16 0,184 0,2 0,2 0,2 

Procesado: Lavar los ingredientes y pelar. Se rehoga todo con aceite de oliva virgen 5 minutos a fuego bajo. Se añade agua 
hasta cubrir todo y cocer durante 20 minutos a una temperatura >100ºC. Triturar y sazonar al gusto. 
 Receta: 9305. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

 
Grupo 

Escolar 
Energía 

(Kcal/KJ) 
Grasas 

(g) 
Grasas 

Saturadas (g) 
Carbohidratos 

(g) 
Azúcares 

(g) 
Proteínas 

(g) 
Sal 
(g) 

Bachiller 

Femenino 
296,982 / 

1242,5727 15,21 2,1767 35,028 0 4,815 0,5716 

Bachiller 

Masculino 
371,264 / 

1553,3686 19,0126 2,7209 43,7926 0 6,0198 0,6651 

Primaria 227,6862 / 

952,6391 11,661 1,6688 26,8548 0 3,6915 0,4645 

Infantil Ciclo 

2 
197,988 / 

828,3818 10,14 1,4512 23,352 0 3,21 0,4074 

Secundaria 296,982 / 

1242,5727 15,21 2,1767 35,028 0 4,815 0,5716 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 265g 305g 400g 400g 500g 



      CREMA DE ZANAHORIAS  

 

Rev. 1 23/10/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

(gramos) 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 



Crema hortelana de verduras [patata, 
zanahoria, calabaza, espinacas] 

 

Rev. 1 21/09/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Crema hortelana de verduras [patata, zanahoria, calabaza, espinacas] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Patata, agua, zanahoria, calabaza, espinacas, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Patata 150,0 201,0 201,0 201,0 280,0 
Agua 25,0 33,5 33,5 33,5 47,0 
Zanahoria 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8 
Calabaza  35,0 46,9 46,9 46,9 65,8 
Espinacas  35,0 46,9 46,9 46,9 65,8 
Aceite 5,0 5,7 5,7 5,7 9,4 
Sal yodada 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se cuecen en olla a temperatura media durante 
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran.  
Receta: 9351. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasa
s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
184,7 / 772,7848 5,86 0,948 27,56 0 4,945 

0,267

9 

Primaria 
238,618 / 998,377

7 
6,8524 1,1282 36,9304 0 6,6263 

0,325

5 
Secundari

a 
238,618 / 998,377

7 
6,8524 1,1282 36,9304 0 6,6263 

0,325

5 
Bachiller 

Femenino 
238,618 / 998,377

7 
6,8524 1,1282 36,9304 0 6,6263 

0,325

5 
Bachiller 

Masculino 
345,776 / 1446,72

68 
11,012

8 
1,7816 51,5088 0 9,2526 

0,514

8 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 



Crema hortelana de verduras [patata, 
zanahoria, calabaza, espinacas] 

 

Rev. 1 21/09/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

235g 380g 380g 380g 535g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 

 



Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] 
rev.2 

 

 
 

Rev. 1 28/08/2024 
 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] rev.2 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D. Comidas preparadas a base de vegetales crudos. 
Categorización listeria:  favorecedora 

 Presentación: Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Fría caducidad a 4 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Listo para consumir 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz [Maíz crujiente desgranado (85%), agua (8%), azúcar (6.5%) y 
sal (0.5%)], aceite de oliva virgen extra, vinagre [vinagre de vino 100%, METABISULFITO POTÁSICO (E-224)], sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Ensalada  128,0 128,0 204,8 204,8 204,8 
maíz 5,0 5,0 8,0 8,0 8,0 
aove 4,0 4,0 6,4 6,4 6,4 
vinagre 1,0 1,0 1,6 1,6 1,6 
sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 
Procesado: Agregar el maíz y aliñar con AOVE, vinagre y sal yodada.  
Receta: 16303 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 relativo a los 
criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasa
s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
53,74 / 224,8508 4,71 0,7164 1,73 1,231 1,409 

0,392

7 

Primaria 53,74 / 224,8508 4,71 0,7164 1,73 1,231 1,409 
0,392

7 
Secundari

a 
85,984 / 359,761

3 
7,536 1,1462 2,768 1,9696 2,2544 

0,667

8 
Bachiller 

Femenino 
85,984 / 359,761

3 
7,536 1,1462 2,768 1,9696 2,2544 

0,667

8 
Bachiller 

Masculino 
85,984 / 359,761

3 
7,536 1,1462 2,768 1,9696 2,2544 

0,667

8 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar. 
Producto destinado al consumo de la población en general. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

138.1g 138.1g 221g 221g 221g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 



Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] 
rev.2 

 

 
 

Rev. 1 28/08/2024 
 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2 X  

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] 
rev.2 
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] 
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] 
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] 
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] 
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz] 
rev.2 
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Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2 
 

 
 

Rev. 3 06/11/2024 
 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D. Comidas preparadas a base de vegetales crudos. 
Categorización listeria:  favorecedora 
Presentación: Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Fría caducidad a 4 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Listo para consumir 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Lechuga, zanahoria, col lombarda, aceite de oliva virgen extra, vinagre [vinagre de vino 100%, 
METABISULFITO POTÁSICO (E-224)], sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Ensalada  108 108 180 180 180 
aceite de oliva 10 10 16,7 16,7 16,7 
vinagre 1 1 1,67 1,67 1,67 
sal 0,1 0,1 0,17 0,17 0,17 
Procesado: aliñar con AOVE, vinagre y sal yodada.  
Receta: 16303 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 relativo a los 
criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Primaria 100,72 / 421,4151 10,54 1,529 0,546 0,54 1,3 
0,163

7 
Secundari

a 
168,1628 / 703,59

76 
17,6 2,5531 0,91 0,9 2,1667 

0,276

1 
Infantil 

Ciclo 2 
100,72 / 421,4151 10,54 1,529 0,546 0,54 1,3 

0,163

7 
Bachiller 

Masculino 
168,1628 / 703,59

76 
17,6 2,5531 0,91 0,9 2,1667 

0,276

1 
Bachiller 

Femenino 
168,1628 / 703,59

76 
17,6 2,5531 0,91 0,9 2,1667 

0,276

1 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar. 
Producto destinado al consumo de la población en general. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

119g 119g 199g 199g 199g 
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Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2 X  

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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      ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y  
ATÚN 

 

Rev. 2 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 Denominación Comercial:  ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y 
ATÚN 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B 
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o 
en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de 
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad a 
10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: pasta [sémola de TRIGO duro], tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], 
cebolla, ATÚN [Atún claro 90%, aceite de oliva 9% y sal 1%], aceite de oliva virgen extra y sal yodada.  
*Puede contener trazas de HUEVO.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Pasta 50,00 60,00 80,00 80,00 80,00 
Tomate trit 40,00 48,00 64,00 64,00 64,00 
Cebolla 20,00 24,00 32,00 32,00 32,00 
Atún 10,00 12,00 16,00 16,00 16,00 
AOVE 4,00 4,80 6,40 6,40 6,40 
Sal yodada 0,10 0,12 0,16 0,16 0,16 
 
Procesado: Partimos cociendo la pasta durante 12 minutos en agua hirviendo a 100ºC con sal yodada. Sofreímos en aceite de 
oliva, el tomate triturado, el atún y la cebolla, y se añaden las espirales. 
 Receta: 16330. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
 
VALOR NUTRICIONAL  

 

 

Grupo 
Escolar 

 
Energía (Kcal/KJ) 

Grasas 
(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) 

 
Sal (g) 

Bachiller 
Masculino 

558,177 / 
2327,4492 

12,214 
2 

1,661 
5 

90,804 3,402 19,136 
6 

1,104 
8 

Secundari 
a 411,783 / 1717,01 

95 

 

8,992 

1,222 

5 

67,060 

1 

 

2,511 

14,087 

7 

0,865 

1 

Primaria 
398,205 / 1660,40 

16 

 

8,6944 

1,181 

9 

 

64,86 

 

2,43 

13,614 

4 

 

0,843 

Bachiller 
Femenin 
o 

424,752 / 1771,09 

5 

 

9,2741 

1,260 

6 

 

69,184 

 

2,592 

 

14,522 

 

0,886 

Infantil 
Ciclo 2 

265,47 / 1106,934 
4 

5,7963 0,787 
9 

43,24 1,62 9,0762 0,529 
1 



      ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y  
ATÚN 

 

Rev. 2 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

170g 255g 265g 275g 360g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Según Directiva 2003/89/CE, 2006/142/CE y 
2007/68/CE. 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

X 
 

Huevos y productos a base de huevos  X 
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados X  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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Estofado de patatas con verduras [zanahoria, 
berenjena, calabacín, tomate] 

 

Rev. 1 21/08/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Estofado de patatas con verduras [zanahoria, berenjena, calabacín, tomate] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Patata, agua, zanahoria, berenjena, calabacín, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y 
acidulante: E-330], aceite de oliva virgen extra, ajo, pimentón y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Patata 150,0 201,0 201,0 201,0 280,0 
Agua 25,0 33,5 33,5 33,5 47,0 
Zanahoria 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8 
Berenjena 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8 
Calabacín 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8 
Tomate 
triturado 

35,0 46,9 46,9 46,9 65,8 

Aceite 5,0 5,7 5,7 5,7 9,4 
Ajo 1,0 1,3 1,3 1,3 1,9 
Pimentón 1,0 1,3 1,3 1,3 1,9 
Sal yodada 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla a temperatura media durante 
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran. Posteriormente, se introducen las patatas y los 
condimentos. Cocemos a temperatura > 65ºC durante 50 minutos.  
Receta: 9351. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Primaria 
246,318 / 1030,51

78 
6,8368 0,941 38,819 1,2663 6,5416 

0,548

9 
Secundari

a 
246,318 / 1030,51

78 
6,8368 0,941 38,819 1,2663 6,5416 

0,548

9 
Infantil 

Ciclo 2 
190,58 / 797,3277 5,8523 0,8089 28,988 0,945 4,8874 

0,434

7 
Bachiller 

Femenino 
246,318 / 1030,51

78 
6,8368 0,941 38,819 1,2663 6,5416 

0,548

9 
Bachiller 

Masculino 
356,92 / 1493,241

1 
11,001 1,5206 54,2059 1,7766 9,148 

0,828

4 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
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Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

270g 360g 360g 360g 505g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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Estofado de patatas con verduras y merluza 
[pimiento verde, zanahoria, tomate] 

 

Rev. 1 28/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Estofado de patatas con verduras y merluza [pimiento verde, zanahoria, tomate] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Patata, pimiento verde, zanahoria, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], 
merluza (PESCADO), aceite de oliva virgen extra, pimentón dulce y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

patata 135,0 180,0 200,0 200,0 280,0 
pimiento verde 20,0 26,8 29,6 29,6 41,6 
zanahoria 20,0 26,8 29,6 29,6 41,6 
tomate triturado 20,0 26,8 29,6 29,6 41,6 
agua 20,0 26,8 29,6 29,6 41,6 
merluza 10,0 13,4 14,8 14,8 20,8 
aove 10,0 13,4 14,8 14,8 20,8 
pimentón 0,7 0,94 1,04 1,04 1,46 
sal 0,1 0,13 0,15 0,15 0,21 

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla a temperatura media durante 
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran. Posteriormente, se introducen las patatas, la merluza y 
los condimentos. Cocemos a temperatura > 65ºC durante 50 minutos.  
Receta: 9351. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Bachiller 

Masculin

o 

441,1526 / 1845,69

63 
22,465 3,1687 48,7433 2,3712 9,8185 

0,697

5 

Bachiller 

Femenino 
314,4624 / 1315,64

93 
15,986

4 
2,2549 34,8001 1,6872 7,0033 

0,497

2 

Primaria 
283,9214 / 1187,87

16 
14,471

8 
2,0412 31,3432 1,5276 6,3168 0,444 

Secundar

ia 
314,4624 / 1315,64

93 
15,986

4 
2,2549 34,8001 1,6872 7,0033 

0,497

2 
Infantil 

Ciclo 2 
212,367 / 888,5022 10,801 1,5235 23,492 1,14 4,7286 

0,334

5 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 



Estofado de patatas con verduras y merluza 
[pimiento verde, zanahoria, tomate] 

 

Rev. 1 28/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

234g 313g 347g 347g 487g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados x  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



Estofado de patatas con verduras y merluza 
[pimiento verde, zanahoria, tomate] 
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Estofado de patatas con verduras y merluza 
[pimiento verde, zanahoria, tomate] 

 

Rev. 1 28/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
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Estofado de patatas con verduras y merluza 
[pimiento verde, zanahoria, tomate] 
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      GUARNICIÓN DE REMOLACHA Y CEBOLLA ALIÑADA 

 

Rev. 3 04/03/2021 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  

  
 

Denominación Comercial: GUARNICIÓN DE REMOLACHA Y 
CEBOLLA ALIÑADA 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D 
Comidas preparadas a base de vegetales crudos 
 
Presentación: Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Fría caducidad a 10 días, 
refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
 
Modo de Empleo: Listo para consumir 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Fórmula Cualitativa: remolacha (65.5%), cebolla (32.7%), aceite de oliva virgen extra (1.6%) y sal yodada 
(0.2%).  
Procesado: se somete a la remolacha a un proceso de cocción. Posteriormente, se sirve en frío junto con la cebolla 
cortada en formato de ensalada de guarnición.  
 Receta: 9168 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío 
por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE)  1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 
2007 relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasa
s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Bachiller 

Femenino 
50,048 / 209,22

37 
1,7088 0,2446 7,8144 4,3264 1,3904 

0,281

9 
Bachiller 

Masculino 
65,688 / 274,60

61 
2,2428 0,3211 10,2564 5,6784 1,8249 0,37 

Secundari

a 
48,484 / 202,68

54 
1,6554 0,237 7,5702 4,1912 1,347 0,278 

Infantil 

Ciclo 2 
31,28 / 130,764

8 
1,068 0,1529 4,884 2,704 0,869 

0,176

2 

Primaria 
46,92 / 196,147

2 
1,602 0,2293 7,326 4,056 1,3035 

0,264

3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



      GUARNICIÓN DE REMOLACHA Y CEBOLLA ALIÑADA 

 

Rev. 3 04/03/2021 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar. 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

60g 90g 90g 95g 125g 

 
 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011. 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



Guiso de arroz a la marinera con merluza y 
potón rev.2 

 

Rev. 1 27/08/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Guiso de arroz a la marinera con merluza y potón rev.2 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Arroz vaporizado, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], fondo de verduras 
[zanahoria, pimiento verde, pimiento rojo, cebolla y ajo], MERLUZA, POTÓN, aceite de oliva virgen extra, pimentón dulce y sal 
yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Arroz vaporizado 50,0 57,5 77,5 77,5 85,0 
Tomate triturado 40,0 46,0 62,0 62,0 68,0 

Fondo de verduras 20,0 23,0 31,0 31,0 34,0 

Merluza 5,0 5,8 7,8 7,8 8,5 
Pota 5,0 5,8 7,8 7,8 8,5 
Aove 4,0 4,6 6,2 6,2 6,8 
Pimentón dulce 0,7 0,8 1,1 1,1 1,2 
Sal yodada 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 

Procesado: Partimos de un sofrito a base de aceite de oliva virgen y las verduras; a continuación, añadimos el arroz vaporizado y 
el resto de ingredientes. Se somete a cocción a temperaturas >100ºC durante unos 20 minutos. A mitad de cocción se procede a 
sazonar con sal yodada. 
Receta: 8945. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 
PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 

Grupo Escolar 
 

Energía (Kcal/KJ) Grasas 

(g) 

Grasas 

Saturadas (g) 

Carbohidratos 

(g) 

Azúcares 

(g) 

Proteínas 

(g) 

Sal (g) 

Bachiller 

Masculino 
427,867 / 1785,6979 8,5506 1,2325 77,466 3,468 9,0932 0,7129 

Bachiller 

Femenino 
390,196 / 1628,4789 7,7993 1,1241 70,634 3,163 8,3044 0,6555 

Secundaria 390,196 / 1628,4789 7,7993 1,1241 70,634 3,163 8,3044 0,6555 

Infantil Ciclo 2 251,667 / 1050,3294 5,029 0,7249 45,566 2,04 5,3481 0,4193 

Primaria 289,4961 / 1208,2093 5,7864 0,8339 52,4038 2,347 6,1637 0,4878 



Guiso de arroz a la marinera con merluza y 
potón rev.2 

 

Rev. 1 27/08/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

171g 196g 265g 265g 290g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados X  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos X  
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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Hamburguesa de pollo a la plancha en salsa de 
zanahorias [zanahoria, cebolla] 

 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Hamburguesa de pollo a la plancha en salsa de zanahorias [zanahoria, cebolla] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: hamburguesa de pollo [carne de muslo y contramuslo de pollo de categoría A (90%), almidón y harina de 
maíz (5%), sal (1%), antioxidantes (E-331 y E-301), conservadores (E-200, E-221, E-224 y E-262)], zanahorias, cebolla, aceite de 
oliva virgen extra y sal yodada. 
*Contiene SULFITOS.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

hamburguesa 56 89,6 123,2 123,2 123,2 
zanahoria 20 32 44 44 44 
cebolla 20 32 44 44 44 
aove 4 6,4 8,8 8,8 8,8 
sal 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22 

Procesado: Se rocía la hamburguesa de pollo con Aceite de Oliva se cocina a la plancha durante 10 minutos. Las verduras se 
saltean con aceite de oliva y se trituran para realizar la salsa. Finalmente, se mezcla la hamburguesa y la salsa.  
Receta: 10657. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Secundari

a 
283,184 / 1184,84

19 
17,925

6 
3,8597 11,8184 1,232 18,9574 

1,530

7 
Infantil 

Ciclo 2 
128,72 / 538,5645 8,148 1,7544 5,372 0,56 8,617 

0,695

8 

Primaria 
205,952 / 861,703

2 
13,036

8 
2,807 8,5952 0,896 13,7872 

1,113

2 
Bachiller 

Femenino 
283,184 / 1184,84

19 
17,925

6 
3,8597 11,8184 1,232 18,9574 

1,530

7 
Bachiller 

Masculino 
283,184 / 1184,84

19 
17,925

6 
3,8597 11,8184 1,232 18,9574 

1,530

7 
 
PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 



Hamburguesa de pollo a la plancha en salsa de 
zanahorias [zanahoria, cebolla] 

 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

100g 160g 220g 220g 220g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2 x  

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Hamburguesa de pollo a la plancha en salsa de 
zanahorias [zanahoria, cebolla] 

 

Rev. 1 29/10/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
 
 
 



Lechuga y maíz aliñados con aceite de oliva virgen extra y 
sal yodada rev.3 

 

 
 

Rev. 3 29/12/2023 
 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Lechuga y maíz aliñados con aceite de oliva virgen extra y sal yodada rev.3 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D. Comidas preparadas a base de vegetales crudos. 
Categorización listeria: favorecedora 

 Presentación: Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Fría caducidad a 4 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Listo para consumir 
 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Lechuga, maíz [Maíz crujiente desgranado (85%), agua (8%), azúcar (6.5%) y sal (0.5%)], aceite de oliva 
virgen extra y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Lechuga 48,0 48,0 80,0 80,0 80,0 
Maíz 5,0 5,0 8,3 8,3 8,3 
Aove 4,0 4,0 6,6 6,6 6,6 
Sal yodada 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 

Procesado: Lavar, desinfectar, cortar las verduras, aliñar y presentar. 
 Receta: 16152 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 relativo a los 
criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasa
s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
47,3 / 197,9032 4,358 0,646 1,372 0,335 0,665 

0,127

3 

Primaria 47,3 / 197,9032 4,358 0,646 1,372 0,335 0,665 
0,127

3 
Secundari

a 
78,214 / 327,24

74 
7,1962 1,0671 2,282 0,5561 1,1075 0,245 

Bachiller 

Femenino 
78,214 / 327,24

74 
7,1962 1,0671 2,282 0,5561 1,1075 0,245 

Bachiller 

Masculino 
78,214 / 327,24

74 
7,1962 1,0671 2,282 0,5561 1,1075 0,245 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar. 
Producto destinado al consumo de la población en general. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

55g 55g 94g 94g 94g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 



Lechuga y maíz aliñados con aceite de oliva virgen extra y 
sal yodada rev.3 

 

 
 

Rev. 3 29/12/2023 
 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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      LECHUGA Y ZANAHORIA  
 

 

Rev. 5 13/01/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  

  
 

Denominación Comercial: LECHUGA Y ZANAHORIA ALIÑADA  
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D 
Comidas preparadas a base de vegetales crudos 
 
Presentación: Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Fría caducidad a 4 días, 
refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
 
Modo de Empleo: Listo para consumir 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Fórmula Cualitativa: Lechuga, zanahoria, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Lechuga 24,0 24,0 40,0 40,0 60 
Zanahoria 24,0 24,0 40,0 40,0 60 
AOVE 8,0 8,0 13,6 13,6 27,2 
Sal yodada 0,1 0,1 0,2 0,2 0,4 

 
Procesado: Lavar, desinfectar, cortar los ingredientes y presentar. 
 Receta: 9228 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE)  1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 relativo a los 
criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
83,04 / 347,3914 8,216 1,1776 2,016 0 0,462 

0,143

2 
Bachiller 

Femenino 
140,768 / 588,893

3 
13,96 2,0006 3,36 0 0,77 

0,271

5 
Secundari

a 
140,768 / 588,893

3 
13,96 2,0006 3,36 0 0,77 

0,271

5 

Primaria 83,04 / 347,3914 8,216 1,1776 2,016 0 0,462 
0,143

2 
Bachiller 

Masculino 
271,536 / 1135,98

66 
27,74 3,9671 5,04 0 1,155 0,506 

 
 
 
 
 
 
 



      LECHUGA Y ZANAHORIA  
 

 

Rev. 5 13/01/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar. 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

55g 55g 95g 95g 145g 

 
 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011. 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



Lentejas estofadas con arroz, patatas y 
verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento 

verde, calabaza] 
 

Rev. 1 11-11-2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Lentejas estofadas con arroz, patatas y verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento 
verde, calabaza] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: lentejas, agua, patata, zanahoria, pimiento verde, calabaza, arroz, aceite de oliva virgen extra, pimentón 
dulce y sal yodada.  

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Lentejas 27,00 58,10 58,10 81,00 81,00 
Agua 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00 
Patata 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00 
Zanahoria 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00 
Pimiento 
verde 

20,00 43,00 43,00 60,00 60,00 

Calabaza 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00 
Arroz 10,00 21,50 21,50 30,00 30,00 
AOVE 4,00 8,60 8,60 12,00 12,00 
Pimentón 0,70 1,51 1,51 2,10 2,10 
Sal yodada 0,10 0,22 0,22 0,30 0,30 

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla a temperatura media durante 
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran. Posteriormente, se introducen las lentejas hidratadas, 
las patatas, el arroz y los condimentos. Cocemos a temperatura > 65ºC durante 50 minutos.  
Receta: 9051. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Bachiller 

Femenino 
579,711 / 2423,824

4 
14,393 2,1625 84,7793 1,8 25,4784 

0,907

9 
Secundar

ia 
415,6311 / 1737,79

17 
10,316

3 
1,55 60,7847 1,29 18,2726 

0,655

9 
Infantil 

Ciclo 2 
193,237 / 807,9415 4,7977 0,7208 28,2598 0,6 8,4928 

0,302

6 
Bachiller 

Masculin

o 

579,711 / 2423,824

4 
14,393 2,1625 84,7793 1,8 25,4784 

0,907

9 

Primaria 
402,9211 / 1684,61

3 
10,268

2 
1,543 58,7882 1,29 17,2572 

0,632

2 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 



Lentejas estofadas con arroz, patatas y 
verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento 

verde, calabaza] 
 

Rev. 1 11-11-2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

197g 424g 424g 592g 592g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4 
[cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento 

verde, ajo] 
 

Rev. 1 26/10/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4 [cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento verde, 
ajo] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Lentejas, agua, patata, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], cebolla, 
zanahoria, pimiento rojo, pimiento verde, aceite de oliva virgen extra, ajo, pimentón y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Lentejas 30,0 60,0 60,0 81,0 105,0 
Agua 25,0 50,0 50,0 67,5 87,5 
Patata 20,0 40,0 40,0 54,0 70,0 
Tomate 
triturado 

10,0 20,0 20,0 27,0 35,0 

Cebolla 10,0 20,0 20,0 27,0 35,0 
Zanahoria 10,0 20,0 20,0 27,0 35,0 
Pimiento rojo 10,0 20,0 20,0 27,0 35,0 
Pimiento 
verde 

10,0 20,0 20,0 27,0 35,0 

Aceite 5,0 10,0 10,0 13,5 17,5 
Ajo 1,0 2,0 2,0 2,7 3,5 
Pimentón 
dulce 

0,5 1,0 1,0 1,4 1,8 

Sal yodada 0,1 0,2 0,2 0,3 0,4 

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla a temperatura media durante 
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran. Posteriormente, se introducen las lentejas hidratadas, 
las patatas y los condimentos. Cocemos a temperatura > 65ºC durante 50 minutos.  
Receta: 9051. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasa
s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
168,425 / 704,660

7 
5,6492 0,7993 20,4146 0,57 8,4571 

0,361

4 

Primaria 
336,85 / 1409,321

4 
11,298

3 
1,5987 40,8292 1,14 16,9142 

0,722

8 
Secundari

a 
336,85 / 1409,321

4 
11,298

3 
1,5987 40,8292 1,14 16,9142 

0,722

8 
Bachiller 

Femenino 
454,913 / 1903,27

33 
15,259

3 
2,1593 55,1385 1,539 22,8416 

1,005

4 
Bachiller 

Masculino 
589,653 / 2467,00

19 
19,778

6 
2,7987 71,4702 1,995 29,6072 

1,314

2 

 



Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4 
[cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento 

verde, ajo] 
 

Rev. 1 26/10/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

150g 305g 305g 410g 530g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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Macarrones con salsa de tomate rev.2 
 

Rev. 4 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Macarrones con salsa de tomate rev.2 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: pasta [sémola de TRIGO duro], tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], 
cebolla, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.  
*Puede contener trazas de HUEVO SOJA Y MOSTAZA.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Pasta 50 60 90 90 90 
Tomate triturado 40 48 72 72 72 
Cebolla 20 24 36 36 36 
Aove 4 4.8 7.2 7.2 7.2 
Sal yodada 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 

Procesado: Partimos cociendo la pasta durante 12 minutos en agua hirviendo a 100ºC con sal yodada. Sofreímos en aceite de 
oliva, el tomate triturado y la cebolla, y se añade la pasta. 
 Receta: 9611. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Primaria 
270,744 / 1132,84

47 
5,9087 0,7961 45,3 1,296 8,106 

0,396

1 
Infantil 

Ciclo 2 
225,62 / 944,0373 4,9239 0,6634 37,75 1,08 6,755 

0,346

6 
Bachiller 

Femenino 
406,116 / 1699,26

71 
8,863 1,1941 67,95 1,944 12,159 

0,643

5 
Bachiller 

Masculino 
406,116 / 1699,26

71 
8,863 1,1941 67,95 1,944 12,159 

0,643

5 
Secundari

a 
406,116 / 1699,26

71 
8,863 1,1941 67,95 1,944 12,159 

0,643

5 
 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 



Macarrones con salsa de tomate rev.2 
 

Rev. 4 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

160g 190g 285g 285g 285g 

 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Según Directiva 2003/89/CE, 2006/142/CE y 
2007/68/CE. 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

X 
 

Huevos y productos a base de huevos  X 
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja  X 
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados   X 

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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      MACARRONES CON SALSA DE TOMATE Y 
ORÉGANO 

 

Rev. 1 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

Denominación Comercial:  MACARRONES CON SALSA DE 
TOMATE Y ORÉGANO 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B 
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o 
en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de 
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad a 
10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: pasta [sémola de TRIGO duro], tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], 
cebolla, aceite de oliva virgen extra, orégano y sal yodada.  
*Puede contener trazas de HUEVO.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Pasta 50,0 60,0 80,0 80,0 80,0 
tomate 40,0 48,0 64,0 64,0 64,0 
cebolla 20,0 24,0 32,0 32,0 32,0 
aove 4,0 4,8 6,4 6,4 6,4 
orégano 2,0 2,4 3,2 3,2 3,2 
sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 
Procesado: Partimos cociendo la pasta durante 12 minutos en agua hirviendo a 100ºC con sal yodada. Sofreímos en aceite de 
oliva, el tomate triturado y la cebolla y las especias, y se añade la pasta. 
 Receta: 9611. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
233,98 / 978,8373 5,1299 0,7174 39,1284 1,08 6,975 

0,347

3 

Primaria 
280,776 / 1174,60

47 
6,1559 0,8609 46,9541 1,296 8,37 0,397 

Secundari

a 
374,368 / 1566,13

96 
8,2078 1,1478 62,6054 1,728 11,16 

0,595

2 
Bachiller 

Femenino 
374,368 / 1566,13

96 
8,2078 1,1478 62,6054 1,728 11,16 

0,595

2 
Bachiller 

Masculino 
374,368 / 1566,13

96 
8,2078 1,1478 62,6054 1,728 11,16 

0,595

2 
 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
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MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

160g 190g 255g 255g 255g 

 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Según Directiva 2003/89/CE, 2006/142/CE y 
2007/68/CE. 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

X 
 

Huevos y productos a base de huevos  X 
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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Magro de cerdo guisado en salsa de tomate 
rev.1 

 

Rev. 1 06/11/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Magro de cerdo guisado en salsa de tomate rev.1 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Magro de cerdo, tomate triturado, cebolla, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.  
 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

carne de cerdo 50 80 110 110 110 
tomate triturado 40 64 88 88 88 
cebolla 20 32 44 44 44 
aove 4 6,4 8,8 8,8 8,8 
sal 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22 

Procesado: En primer lugar, se guisa el tomate y la cebolla en olla a temperatura media durante 30 minutos con aceite de oliva 
virgen extra junto con la carne. Una vez cocinadas las verduras, éstas se apartan y se trituran. Finalmente, se mezclan la salsa y la 
carne.  
Receta: 22655. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Secundari

a 
244,464 / 1022,83

74 
11,99 2,3274 5,06 2,376 28,501 0,863 

Infantil 

Ciclo 2 
111,12 / 464,9261 5,45 1,0579 2,3 1,08 12,955 

0,392

3 
Bachiller 

Femenino 
244,464 / 1022,83

74 
11,99 2,3274 5,06 2,376 28,501 0,863 

Bachiller 

Masculino 
244,464 / 1022,83

74 
11,99 2,3274 5,06 2,376 28,501 0,863 

Primaria 
177,792 / 743,881

7 
8,72 1,6926 3,68 1,728 20,728 

0,627

6 

PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
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rev.1 

 

Rev. 1 06/11/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Peso de la ración 
(gramos) 

104g 167g 229g 229g 229g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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 MANDARINA  

 

Rev. 3 04/03/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

  

Denominación Comercial:  MANDARINA  
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D 
(comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos para 
consumo en frío). 

  
 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC 

o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
 
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Fórmula Cualitativa: mandarina (100%). 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Mandarina 110 205 275 275 275 

2007 relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

VALOR NUTRICIONAL  
 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasas 
(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Infantil Ciclo 

2 
32 / 133,6 0 0,0176 7,2 0 0,64 0,0041 

Primaria 60 / 250,5 0 0,033 13,5 0 1,2 0,0076 
Secundaria 60 / 250,5 0 0,033 13,5 0 1,2 0,0076 

Bachiller 

Femenino 
60 / 250,5 0 0,033 13,5 0 1,2 0,0076 

Bachiller 

Masculino 
60 / 250,5 0 0,033 13,5 0 1,2 0,0076 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE)  1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 



 MANDARINA  

 

Rev. 3 04/03/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



      MANZANA  

 

Rev. 3 04/03/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

  

Denominación Comercial:  MANZANA  
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez 
Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo 
D (comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos 
para consumo en frío). 

  
 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 

65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 
horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de 
producción.  
 
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. 
Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una 
temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Fórmula Cualitativa: manzana (100%). 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Manzana  95 175 235 235 235 

2007 relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

VALOR NUTRICIONAL  
 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasas 
(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Primaria 40 / 167,2 0 0,16 9,6 0 0,24 0,0041 
Infantil Ciclo 

2 
76 / 317,68 0 0,304 18,24 0 0,456 0,0077 

Secundaria 76 / 317,68 0 0,304 18,24 0 0,456 0,0077 
Bachiller 

Masculino 
76 / 317,68 0 0,304 18,24 0 0,456 0,0077 

Bachiller 

Femenino 
76 / 317,68 0 0,304 18,24 0 0,456 0,0077 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE)  1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 



      MANZANA  

 

Rev. 3 04/03/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



      MERLUZA AL HORNO EN SALSA VERDE  

 

Rev. 6 20/12/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  MERLUZA AL HORNO EN SALSA 
VERDE 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B 
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o 
en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de 
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad a 
10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: MERLUZA, harina de TRIGO, aceite de oliva virgen extra, perejil, ajo y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Merluza 63 90 135 135 135 
Harina de trigo 10 14.3 21.4 21.4 21.4 
Aove 5 11.4 17.2 17.2 17.2 
Perejil 1 1.4 2.1 2.1 2.1 
Ajo 1 1.4 2.1 2.1 2.1 
Sal yodada 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 

El peso del pescado corresponde al producto limpio, sin piel, espinas y descongelado.  
Procesado: Se introduce la merluza junto con la salsa en horno a 180ºC durante 15-20 minutos.  
Receta: 11713. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasa
s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Bachiller 

Masculino 
314,94 / 1313,671

6 
19,662

1 
2,9177 15,868 0 18,3912 

0,548

1 

Primaria 
209,479 / 873,768

6 
13,041

4 
1,9356 10,6025 0 12,2641 

0,332

5 
Infantil 

Ciclo 2 
120,17 / 500,9068 6,1493 0,9315 7,42 0 8,5853 

0,262

4 
Secundari

a 
314,94 / 1313,671

6 
19,662

1 
2,9177 15,868 0 18,3912 

0,548

1 
Bachiller 

Femenino 
314,94 / 1313,671

6 
19,662

1 
2,9177 15,868 0 18,3912 

0,548

1 
 
 
 
PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 



      MERLUZA AL HORNO EN SALSA VERDE  

 

Rev. 6 20/12/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

80g 115g 175g 175g 175g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

X 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados X  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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 NARANJA  

 

Rev. 3 04/03/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

  

Denominación Comercial:  NARANJA  
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D 
(comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos para 
consumo en frío). 

  
 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC 

o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
 
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Fórmula Cualitativa: naranja (100%). 
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE)  1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 
2007 relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

VALOR NUTRICIONAL  
 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasas 
(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Infantil Ciclo 

2 
30,4 / 128 0 0,0224 6,88 0 0,64 0,0061 

Primaria 57 / 240 0 0,042 12,9 0 1,2 0,0114 
Secundaria 76 / 320 0 0,056 17,2 0 1,6 0,0152 

Bachiller 

Femenino 
76 / 320 0 0,056 17,2 0 1,6 0,0152 

Bachiller 

Masculino 
76 / 320 0 0,056 17,2 0 1,6 0,0152 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 NARANJA  

 

Rev. 3 04/03/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 

110g 205g 275g 275g 275g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 

  El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 



Pavo salteado en salsa [cebolla, zanahoria, 
champiñones, pimiento rojo y verde] 

 

Rev. 1 29/10/2024 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Pavo salteado en salsa [cebolla, zanahoria, champiñones, pimiento rojo y verde] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: pavo, cebolla, zanahoria, champiñones, pimiento verde, pimiento rojo, aceite de oliva virgen extra, harina 
de maíz, sal yodada, pimienta negra molida y laurel.  
 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Pavo 50 80 110 110 110 
cebolla 10 16 22 22 22 
zanahoria  10 16 22 22 22 
champiñones 10 16 22 22 22 
pimiento verde 10 16 22 22 22 
pimiento rojo 10 16 22 22 22 
aceite 4 6,4 8,8 8,8 8,8 
harina de maíz 3 4,8 6,6 6,6 6,6 
sal 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22 
pimienta 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22 
laurel 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22 

Procesado: Se saltea el pavo con el resto de ingredientes durante 15-20 minutos. Posteriormente se separan las verduras y se 
trituran para realizar la salsa.  
Receta: 16208. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Primaria 
222,652 / 931,561

5 
13,630

8 
2,7144 7,233 0,48 17,5127 0,362 

Infantil 

Ciclo 2 
139,024 / 581,669

2 
8,5163 1,6957 4,4989 0,3 10,9408 

0,201

5 
Bachiller 

Masculino 
305,746 / 1279,22

68 
18,733

5 
3,7299 9,8802 0,66 24,066 

0,423

6 
Bachiller 

Femenino 
305,746 / 1279,22

68 
18,733

5 
3,7299 9,8802 0,66 24,066 

0,423

6 
Secundari

a 
305,746 / 1279,22

68 
18,733

5 
3,7299 9,8802 0,66 24,066 

0,423

6 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 



Pavo salteado en salsa [cebolla, zanahoria, 
champiñones, pimiento rojo y verde] 

 

Rev. 1 29/10/2024 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

97g 156g 214g 214g 214g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 
 
 



Pavo salteado en salsa [cebolla, zanahoria, 
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      PERA  

 

Rev. 2 04/01/2021 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

  

Denominación Comercial:  PERA  
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D 
(comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos para 
consumo en frío). 

  
 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC 

o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de 
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
 
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Fórmula Cualitativa: pera (100%). 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

VALOR NUTRICIONAL  
 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasas 
(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Infantil Ciclo 

2 
36 / 149,6 0 0,0112 8,48 0 0,32 0,0041 

Primaria 68,4 / 284,24 0 0,0213 16,112 0 0,608 0,0077 
Secundaria 68,4 / 284,24 0 0,0213 16,112 0 0,608 0,0077 

Bachiller 

Femenino 
68,4 / 284,24 0 0,0213 16,112 0 0,608 0,0077 

Bachiller 

Masculino 
68,4 / 284,24 0 0,0213 16,112 0 0,608 0,0077 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pera 90 170 225 225 225 
 El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE)  1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 
2007 relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 



      PERA  

 

Rev. 2 04/01/2021 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



      PLÁTANO  

 

Rev. 3 04/03/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

   

Denominación Comercial:  PLÁTANO  
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D 
(comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos para 
consumo en frío). 
 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o 
en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de 
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad a 
10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
 
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Fórmula Cualitativa: plátano (100%). 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Plátano  120 225 300 300 300 

2007 relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

VALOR NUTRICIONAL  
 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasas 
(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Infantil Ciclo 

2 
71,2 / 297,6 0,24 0,088 16 0 0,96 0,002 

Primaria 135,28 / 565,44 0,456 0,1672 30,4 0 1,824 0,0039 
Secundaria 135,28 / 565,44 0,456 0,1672 30,4 0 1,824 0,0039 

Bachiller 

Masculino 
135,28 / 565,44 0,456 0,1672 30,4 0 1,824 0,0039 

Bachiller 

Masculino 
135,28 / 565,44 0,456 0,1672 30,4 0 1,824 0,0039 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE)  1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 



      PLÁTANO  

 

Rev. 3 04/03/2022 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



      POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y 
VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria] 

 

Rev. 10 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria] 
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Alubias, agua, patata, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], cebolla, 
zanahoria, aceite de oliva virgen extra, pimentón dulce y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Alubia 27 54 54 81 81 
Agua 20 40 40 60 60 
Patata 20 40 40 60 60 
Tomate 15 30 30 45 45 
Cebolla 15 30 30 45 45 
Zanahoria 15 30 30 45 45 
Aove 4 8 8 12 12 
Pimentón 
dulce 

0,7 1,4 1,4 2,1 2,1 

Sal yodada 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 

Procesado: En una olla se introducen las alubias hidratadas, y las patatas y verduras peladas, lavadas y troceadas. Cocemos a 
temperatura > 65ºC durante 50 minutos. Sazonamos con sal yodada antes de terminar la cocción. 
 Receta: 8933. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Bachiller 

Femenino 
414,081 / 1732,39

09 
13,838

4 
2,0093 50,544 2,8431 20,7941 

0,698

4 
Secundari

a 
276,054 / 1154,92

73 
9,2256 1,3396 33,696 1,8954 13,8627 

0,465

6 
Bachiller 

Masculino 
414,081 / 1732,39

09 
13,838

4 
2,0093 50,544 2,8431 20,7941 

0,698

4 
Infantil 

Ciclo 2 
138,027 / 577,463

6 
4,6128 0,6698 16,848 0,9477 6,9314 

0,232

8 

Primaria 
276,054 / 1154,92

73 
9,2256 1,3396 33,696 1,8954 13,8627 

0,465

6 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 



      POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y 
VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria] 

 

Rev. 10 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

157g 315g 315g 472g 472g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 



      POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y 
VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria] 

 

Rev. 10 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 



      POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y 
VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria] 

 

Rev. 10 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 



      POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y 
VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria] 

 

Rev. 10 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      PUCHERO DE GARBANZOS CON PATATAS  
Y VERDURAS [patata, cebolla, puerro, 

zanahoria] 
 

Rev. 1 31/10/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  PUCHERO DE GARBANZOS CON PATATAS Y VERDURAS [patata, cebolla, puerro, zanahoria] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Garbanzo, patata, cebolla, puerro, zanahoria y sal yodada.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Garbanzo 27,0 54,0 54,0 81,0 81,0 
Patata 25,0 50,0 50,0 75,0 75,0 
Agua  20,0 40,0 40,0 60,0 60,0 
Cebolla 20,0 40,0 40,0 60,0 60,0 
Puerro 20,0 40,0 40,0 60,0 60,0 
Zanahoria 20,0 40,0 40,0 60,0 60,0 
AOVE 2,0 4,0 4,0 6,0 6,0 
Sal yodada 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 

Procesado: 24 horas antes del procesado, los garbanzos se hidratan poniéndolos en remojo con agua tibia. En primer lugar, se 
pelan, lavan y trocean las verduras para rehogarlas con aceite de oliva virgen. Posteriormente, en una olla se introducen los 
garbanzos hidratados, y las patatas junto con el fondo de verduras elaborado previamente. Cocemos a temperatura > 65ºC 
durante 50 minutos. Sazonamos con sal yodada antes de terminar la cocción. 
Receta: 12402. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

VALOR NUTRICIONAL 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 

Grupo Escolar Energía (Kcal/KJ) 
Grasas 

(g) 

Grasas Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 

(g) 

Azúcares 

(g) 

Proteínas 

(g) 
Sal (g) 

Infantil Ciclo 2 143,53 / 598,417 3,871 0,4191 20,2965 0,002 6,4673 0,1719 

Bachiller 

Femenino 

430,59 / 

1795,2511 
11,613 1,2574 60,8895 0,006 19,4021 0,5156 

Bachiller 

Masculino 

430,59 / 

1795,2511 
11,613 1,2574 60,8895 0,006 19,4021 0,5156 

Secundaria 
287,06 / 

1196,8341 
7,742 0,8383 40,593 0,004 12,9347 0,3437 

Primaria 
287,06 / 

1196,8341 
7,742 0,8383 40,593 0,004 12,9347 0,3437 



      PUCHERO DE GARBANZOS CON PATATAS  
Y VERDURAS [patata, cebolla, puerro, 

zanahoria] 
 

Rev. 1 31/10/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

155g 310g 310g 465g 465g 

 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 
ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



  SALMÓN AL HORNO 
 

Rev. 9 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  SALMÓN AL HORNO rev.8 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: SALMÓN y aceite de oliva virgen extra. 
*Puede contener trazas de MOLUSCOS Y CRUSTÁCEOS. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Salmón 66,5 95,0 119,0 119,0 119,0 
AOVE 2,0 2,9 3,6 3,6 3,6 

*El peso del SALMÓN hace referencia al producto una vez que ha sido descongelado. 
Procesado: se introduce el salmón rociado con aceite de oliva virgen extra en el horno a 180ºC durante 20 minutos. 
 Receta: 8961. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
138,79 / 580,6974 9,98 1,7206 0 0 12,236 

0,065

2 

Primaria 198,652 / 831,16 14,3 2,4641 0 0 17,48 
0,093

1 
Secundari

a 
248,548 / 1039,92

48 
17,88 3,082 0 0 21,896 

0,116

6 
Bachiller 

Femenino 
248,548 / 1039,92

48 
17,88 3,082 0 0 21,896 

0,116

6 
Bachiller 

Masculino 
248,548 / 1039,92

48 
17,88 3,082 0 0 21,896 

0,116

6 
 
PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

60g 85g 105g 105g 105g 



  SALMÓN AL HORNO 
 

Rev. 9 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos  X 
Pescados y Productos a base de Pescados X  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos  X 
Mostaza y productos derivados    

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 
 
 
 



  SALMÓN AL HORNO 
 

Rev. 9 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      SOPA DE ARROZ CON VERDURAS 
[zanahoria, patata, puerro, cebolla] 

 

Rev. 1 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

   

Denominación Comercial:  SOPA DE ARROZ CON VERDURAS 
[zanahoria, patata, puerro, cebolla] 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B 
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o 
en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de 
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras 
producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad a 10 
días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Agua (35.3%), arroz (29.4%), zanahoria (8.8%), patata (8.8%), puerro (8.8%), cebolla (8.8%).  
 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Agua 60 72 96 96 96 
Arroz 50 60 80 80 80 
Zanahoria 15 18 24 24 24 
Patata 15 18 24 24 24 
Puerro 15 18 24 24 24 
Cebolla 15 18 24 24 24 

 
Procesado: En una olla se introducen las verduras, lavadas y troceadas. Cocemos a temperatura > 65ºC durante 50 minutos. 
Posteriormente, añadimos el arroz y cocemos durante 15-20 minutos más. 
Receta: 12402. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 
Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.  
VALOR NUTRICIONAL 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Grupo Escolar Energía (Kcal/KJ) 
Grasas 

(g) 

Grasas 

Saturadas (g) 

Carbohidratos 

(g) 

Azúcares 

(g) 

Proteínas 

(g) 
Sal (g) 

Infantil Ciclo 2 217,05 / 905,4624 0,57 0,1185 47,68 0,0015 4,3588 0,0456 

Primaria 260,46 / 1086,5549 0,684 0,1422 57,216 0,0018 5,2305 0,0548 

Secundaria 347,28 / 1448,7398 0,912 0,1896 76,288 0,0024 6,974 0,073 

Bachiller 

Femenino 
347,28 / 1448,7398 0,912 0,1896 76,288 0,0024 6,974 0,073 

Bachiller 

Masculino 
347,28 / 1448,7398 0,912 0,1896 76,288 0,0024 6,974 0,073 



      SOPA DE ARROZ CON VERDURAS 
[zanahoria, patata, puerro, cebolla] 

 

Rev. 1 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 
 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

215g 255g 340g 340g 340g 

 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 
ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 



      TILAPIA AL HORNO A LA MENIER  

 

Rev. 1 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  TILAPIA AL HORNO A LA MENIER 
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B 
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o 
en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de 
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas 
tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad a 
10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
 
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea 
fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el 
centro del recipiente de > 65ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: TILAPIA, aceite de oliva virgen extra, harina de TRIGO, limón, perejil y sal yodada. 
ALÉRGENOS: PESCADO Y GLUTEN. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

tilapia 63 90 135 135 135 
aove 12 17,2 25,8 25,8 25,8 
harina 10 14,3 21,5 21,5 21,5 
limón 1 1,4 2,2 2,2 2,2 
perejil 0,5 0,7 1,1 1,1 1,1 
sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 

Procesado: Se introduce la tilapia rociada con aceite de oliva virgen, sal yodada y el resto de los ingredientes en el horno a 
180ºC durante 20 minutos. 
 Receta: 11607. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Bachiller 

Femenino 
419,4173 / 1754,82

61 
28,388

1 
4,4087 15,6002 0,055 25,8234 

0,294

5 

Primaria 
279,4621 / 1169,25

93 
18,924

7 
2,9391 10,3694 0,035 17,2108 

0,163

4 
Infantil 

Ciclo 2 
195,2465 / 816,904

2 
13,207

5 
2,0517 7,2535 0,025 12,047 0,144 

Secundari

a 
419,4173 / 1754,82

61 
28,388

1 
4,4087 15,6002 0,055 25,8234 

0,294

5 
Bachiller 

Masculino 
419,4173 / 1754,82

61 
28,388

1 
4,4087 15,6002 0,055 25,8234 

0,294

5 
 
PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 



      TILAPIA AL HORNO A LA MENIER  

 

Rev. 1 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

75g 110g 165g 165g 165g 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

X 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados X  
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 



      Tomate natural aliñado [aceite de oliva 
virgen extra, vinagre y sal] rev.2 

 

Rev. 1 26/10/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Tomate natural aliñado [aceite de oliva virgen extra, vinagre y sal] rev.2 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D. Comidas preparadas a base de vegetales crudos. 
Categorización listeria: Favorecedora 
Presentación: Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Fría caducidad a 4 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  

Modo de Empleo: Listo para consumirDESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS 
FÍSICOQUÍMICAS Y MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: tomate, aceite de oliva virgen extra, vinagre [vinagre de vino 100%, METABISULFITO POTÁSICO (E-
224)] y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Tomate 60 69 93 96 126 
AOVE 4 4.6 6.2 6.4 8.4 
Vinagre  2 2.3 3.1 3.2 4.2 
Sal yodada 0.1 0.11 0.15 0.16 0.19 
Procesado: Lavar y desinfectar el tomate, trocear, añadir aceite, vinagre y sal con las cantidades mostradas 
anteriormente, mezclar y presentar. 
 Receta: 14119 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 relativo a los 
criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasas 
(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Infantil 

Ciclo 2 
47 / 196,6533 4,06 0,5684 2,112 0 0,548 0,1265 

Primaria 54,05 / 226,1513 4,669 0,6537 2,4288 0 0,6302 0,1406 
Secundaria 72,85 / 304,8126 6,293 0,881 3,2736 0 0,8494 0,1912 

Bachiller 

Femenino 
75,2 / 314,6452 6,496 0,9094 3,3792 0 0,8768 0,2024 

Bachiller 

Masculino 
98,7 / 412,9719 8,526 1,1936 4,4352 0 1,1508 0,246 

PARTICULARIDADES 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Consumo directo. 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

66g 76g 102g 106g 139g 

 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 



      Tomate natural aliñado [aceite de oliva 
virgen extra, vinagre y sal] rev.2 

 

Rev. 1 26/10/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2 X  

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 
 
 
 
 
 



      TORTILLA DE PATATAS 

 

Rev. 3 14/05/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  TORTILLA DE PATATAS 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: patata, HUEVO líquido pasterizado, aceite de girasol rico en ácido oleico y sal. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Tortilla 155 215 310 310 310 

Procesado: introducir en horno a 200ºC durante 10-15 minutos. 
Receta: 8382. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasa
s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
241,8 / 1011,691

2 
12,4 2,325 23,25 1,24 7,75 

1,70

5 

Primaria 
335,4 / 1403,313

6 
17,2 3,225 32,25 1,72 10,75 

2,36

5 
Secundari

a 
483,6 / 2023,382

4 
24,8 4,65 46,5 2,48 15,5 3,41 

Bachiller 

Femenino 
483,6 / 2023,382

4 
24,8 4,65 46,5 2,48 15,5 3,41 

Bachiller 

Masculino 
483,6 / 2023,382

4 
24,8 4,65 46,5 2,48 15,5 3,41 

 
PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

155g 215g 310g 310g 310g 



      TORTILLA DE PATATAS 

 

Rev. 3 14/05/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos X  
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 



      TORTILLA DE PATATAS Y CALABACÍN 

 

Rev. 2 14/05/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  TORTILLA DE PATATAS Y CALABACÍN 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en barquetas 
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría caducidad 
a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: calabacín, HUEVO, patata, aceite de oliva virgen extra, ajo y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Calabacín 130 160 255 255 255 
Procesado: en primer lugar, se descongela la tortilla. Posteriormente, se cocina en plancha durante 15 minutos. 
Receta: 14079. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasa

s (g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 

Ciclo 2 
170,17 / 711,9913 8,97 1,69 16,38 0,52 7,41 1,3 

Primaria 209,44 / 876,297 11,04 2,08 20,16 0,64 9,12 1,6 
Secundari

a 
333,795 / 1396,59

83 
17,595 3,315 32,13 1,02 14,535 

2,5

5 
Bachiller 

Femenino 
333,795 / 1396,59

83 
17,595 3,315 32,13 1,02 14,535 

2,5

5 
Bachiller 

Masculino 
333,795 / 1396,59

83 
17,595 3,315 32,13 1,02 14,535 

2,5

5 
 
PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

130g 160g 255g 255g 255g 

 



      TORTILLA DE PATATAS Y CALABACÍN 

 

Rev. 2 14/05/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos X  
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 



      TORTILLA FRANCESA 

 

Rev. 9 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  TORTILLA FRANCESA 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 

 Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 65ºC o en Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
Caducidad y Conservación: Línea Caliente caducidad 24 horas tras producción manteniéndose a Tp > 65ºC. Línea Fría 
caducidad a 10 días, refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
Modo de Empleo: Línea Caliente consumir tras suministro. Línea fría, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en 
el centro del recipiente de > 65ºC. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: HUEVO, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Huevo 49,5 74,3 99,0 99,0 99,0 
Aove 5,0 7,5 10,0 10,0 10,0 
Sal yodada 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 

Procesado: Introducir la tortilla en el horno a 180ºC durante 15 minutos. 
Receta: 8943. 
Línea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volúmenes variables según demanda de 1 litro hasta 30 litros y 
mantenimiento en caliente > 65ºC hasta consumo. 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurización y abatimiento y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 
relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
Línea Caliente: consumo directo. 
Línea Fría: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65ºC. 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

55g 85g 110g 110g 110g 

Grupo Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasas 

(g) 
Grasas 

Saturadas (g) 
Carbohidratos 

(g) 
Azúcares 

(g) 
Proteínas 

(g) 
Sal (g) 

Primaria 178,05 / 741,5434 15,7473 3,369 0 0 9,2875 0,4616 

Bachiller 

Femenino 
237,3 / 988,3092 20,989 4,49 0 0 12,375 0,5494 

Infantil Ciclo 2 118,65 / 494,1546 10,4945 2,245 0 0 6,1875 0,2747 

Bachiller 

Masculino 
237,3 / 988,3092 20,989 4,49 0 0 12,375 0,5494 

Secundaria 237,3 / 988,3092 20,989 4,49 0 0 12,375 0,5494 
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DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos X  
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

ETIQUETADO: 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
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Denominación Comercial: ZANAHORIA 
 
Empresa: Restauración y Catering Hnos. Gonzalez Restauración y 
Catering. 
P.I. Canama C/D, nº 2-8, Alcolea del Río (Sevilla).  
Tlf.955644648  
www.cateringhgonzalez.com 
 
R.G.S.A: 26.0007551/SE 
 
Clasificación del Producto según Sistema APPCC: Grupo D. 
Comidas preparadas a base de vegetales crudos. 

  
 Presentación: Línea Fría < 4ºC; en barquetas individuales o en 

barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.  
 
Caducidad y Conservación: Línea Fría caducidad a 4 días, 
refrigerado entre 0 y 4ºC tras fecha de producción.  
 
Modo de Empleo: Listo para consumir 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Zanahoria, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Zanahoria 60 90 93 96 102 
Aove 1 1.5 1.55 1.6 1.7 
Sal yodada 0.1 0.15 0.16 0.16 0.17 
Procesado: Lavar, desinfectar, cortar los ingredientes, aliñar con las cantidades de la tabla y presentar. 
 Receta: 10243 
Línea Fría: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservación en frío por < 4ºC 
Características Microbiológicas: Según Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comisión de 5 de diciembre de 2007 relativo a los 
criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
 

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr. 
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr. 
o E.Coli: Ausencia 25/gr. 

 
VALOR NUTRICIONAL  

 

Grupo 
Escolar 

Energía 
(Kcal/KJ) 

Grasas 
(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) Sal (g) 

Infantil 

Ciclo 2 
29,28 / 123,5539 1,18 0,1721 4,2 0 0,48 0,2054 

Secundaria 45,384 / 191,5086 1,829 0,2668 6,51 0 0,744 0,3232 
Bachiller 

Femenino 
46,848 / 197,6863 1,888 0,2754 6,72 0 0,768 0,3286 

Bachiller 

Masculino 
49,776 / 210,0417 2,006 0,2926 7,14 0 0,816 0,3491 

Primaria 43,92 / 185,3309 1,77 0,2581 6,3 0 0,72 0,308 
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PARTICULARIDADES 
 
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes. 
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados). 
 
 

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar. 
Producto destinado al consumo de la población en general. 
 
 

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 
Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 16-18 años 
Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 
Peso de la ración 
(gramos) 

60g 90g 95g 100g 105g 

 
DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento 
Europeo de 25 de Octubre de 2011 
 

ALERGENOS/INGREDIENTES PRESENCIA EN 
EL PLATO 

TRAZAS 

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, 
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus 
variedades híbridas) y productos derivados 

 
 

Huevos y productos a base de huevos   
Crustáceos y productos a base de crustáceos   
Pescados y Productos a base de Pescados   
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes   
Soja y productos a base de soja   
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)   
Frutos de cáscara, es decir almendras (Amygdalus 
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de 
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium 
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castañas de Pará 
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces 
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia 
Ternifolia) y productos derivados. 

 

 

Apio y Productos derivados   
Granos de Sésamo y productos a base de granos de 
sésamo   

Anhídrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones 
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2   

Altramuces y productos a base de altramuces   
Moluscos y productos a base de moluscos   
Mostaza y productos derivados    

 

ETIQUETADO: 
 
El envase recoge toda la información obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, número de lote, cantidad nominal, 
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y dirección del fabricante y envasador, Nº de R.G .S.A según Real Decreto 1334/1999 de 
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios y 
Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye además la declaración nutricional 
en etiqueta. 
 
 


