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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 vapor al ajoarriero [cebolla, 
zanahoria, pimiento rojo, tomate] rev.5 

 

Rev. 5 02/12/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Abadejo al vapor al ajoarriero [cebolla, zanahoria, pimiento rojo, tomate] rev.5 
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), cebolla, zanahoria, pimiento rojo, tomate, aceite de oliva virgen extra, ajo, pimentón 
dulce y sal yodada.  
*Contiene trazas de MOLUSCOS Y CRUSTÁCEOS. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Abadejo 63,0 90,0 113,0 

cebolla 12,0 17,1 21,5 

zanahoria 12,0 17,1 21,5 

Pimiento rojo 12,0 17,1 21,5 

tomate 12,0 17,1 21,5 
aove 4,0 5,7 7,2 
ajo 2,0 2,9 3,6 
pimentón 0,5 0,7 0,9 
sal yodada 0,1 0,1 0,2 

Procesado: En primer lugar, el pescado debe descongelarse en óptimas condiciones que garanticen la seguridad alimentaria del 
producto. Se pela y se trocea la verdura. Se añade la verdura a una vaporera y se cocina durante 20 minutos. Se trituran las 
verduras para hacer una salsa. Posteriormente, se añaden el resto de ingredientes y se cocina todo al vapor durante 20 minutos 
más. 
Receta: 16552. 
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) 

Secundaria 177,967 / 744,5608 8,2748 1,2206 5,5813 0 20,8238 0,4591 

Primaria 141,394 / 591,5512 6,5537 0,9669 4,442 0 16,5832 0,3228 

Infantil 
Ciclo 2 

99,095 / 414,584 4,5991 0,6785 3,112 0 11,6098 0,2556 

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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

105gr 150gr 188gr 

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

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 



Abadejo al vapor al ajoarriero [cebolla, 
zanahoria, pimiento rojo, tomate] rev.5 

 

Rev. 5 02/12/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

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. 
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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 AL AJILLO 

 

Rev. 1 03/08/2021 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  ARROZ SALTEADO AL AJILLO 
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: Arroz (83,1%), aceite de oliva virgen extra (13,3%), ajo (3,3%) y sal yodada (0,3%). 
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 aceite, ajo y cebolla. 
Receta: 16136. 
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 

133,44 / 556,39 4,2273 0,6214 21,743 0 1,7894 0,103 

Secundari
a 

207,0255 / 863,21
15 

6,5528 0,9633 33,7446 0 2,777 
0,164

5 
Bachiller 

Masculino 
280,224 / 1168,41

9 
8,8773 1,3049 45,6603 0 3,7577 

0,216
2 

Primaria 171,135 / 713,535 6,2734 0,9163 26,1645 0 2,1591 
0,153

3 
Bachiller 

Femenino 
207,0255 / 863,21

15 
6,5528 0,9633 33,7446 0 2,777 

0,164
5 

 

 

 
 
 
 
 
 
 



      ARROZ SALTEADO AL AJILLO 

 

Rev. 1 03/08/2021 
 

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. 

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 70g 95g 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. 
 



      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. 
 
 
 
 



      ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE 

 

Rev. 3 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 
 



      ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE 

 

Rev. 3 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 



      ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE 

 

Rev. 3 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 



      ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE 

 

Rev. 3 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      ARROZ SALTEADO 

 

Rev. 5 29/12/2020 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  ARROZ SALTEADO  
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: Arroz (68.7%), cebolla (17.2%), aceite de oliva virgen extra (13.7%) y sal yodada (0.3%). 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Arroz 20 30 31 32 42 

Cebolla 5 7.5 7.75 8 10.5 

Aove 4 6 6.2 6.4 8.4 

Sal yodada 0.1 0.15 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 aceite y cebolla. 
Receta: 9234. 
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 

114,22 / 476,25 4,18 0,6104 17,465 0 1,4563 
0,102

1 
Bachiller 

Masculino 
239,862 / 1000,12

5 
8,778 1,2818 36,6765 0 3,0581 

0,214
4 

Primaria 171,33 / 714,375 6,27 0,9156 26,1975 0 2,1844 
0,153

2 
Secundari

a 
177,041 / 738,187

5 
6,479 0,9461 27,0708 0 2,2572 

0,163
2 

Bachiller 
Femenino 

182,752 / 762 6,688 0,9766 27,944 0 2,33 
0,163

4 
 

 

 
 
 
 
 



      ARROZ SALTEADO 

 

Rev. 5 29/12/2020 
 

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) 

45g 65g 85g 90g 95g 

 

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. 
 



Atún guisado en salsa de tomate rev.4 
 

Rev. 4 07/03/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Atún guisado en salsa de tomate rev.4 
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: Atún (PESCADO), tomate, cebolla, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Atún 63,00 90,00 113,00 

Tomate 20,00 28,57 42,86 

Cebolla 5,00 7,14 10,71 

Aove 4,00 5,71 8,57 

Sal yodada 0,10 0,14 0,21 

Procesado: Se realiza una salsa con el tomate y la cebolla y posteriormente, se guisa el atún 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) 
Grasas 

(g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal (g) 

Secundari
a 

301,4568 / 1261,295
3 

17,711
3 

3,5682 2,9133 1,1572 25,5065 
0,589

5 

Primaria 228,7544 / 957,1084 
12,972

9 
2,6848 2,0749 0,7717 20,2605 

0,409
2 

Infantil 
Ciclo 2 

160,09 / 669,8166 9,077 1,8788 1,452 0,54 14,1823 
0,288

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. 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

80g 114g 153g 

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

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 



Atún guisado en salsa de tomate rev.4 
 

Rev. 4 07/03/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

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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Caracolas con salsa boloñesa [tomate, cebolla, 
cerdo] 

 

Rev. 1 27/08/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Caracolas con salsa boloñesa [tomate, cebolla, cerdo] 
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, magro de cerdo, 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 

magro 5,0 6,0 8,0 8,0 8,0 

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 magro de 
cerdo 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) 

Primaria 
249,77 / 1045,03

64 
2,7707 0,4601 45,6299 1,296 9,4842 

0,407
6 

Infantil 
Ciclo 2 

208,18 / 871,023
8 

2,3095 0,3836 38,0313 1,08 7,9054 
0,356

1 
Bachiller 

Femenino 
333,18 / 1394,02

25 
3,6965 0,6141 60,8654 1,728 12,653 

0,609
4 

Secundari
a 

333,18 / 1394,02
25 

3,6965 0,6141 60,8654 1,728 12,653 
0,609

4 
Bachiller 

Masculino 
333,18 / 1394,02

25 
3,6965 0,6141 60,8654 1,728 12,653 

0,609
4 

 

PARTICULARIDADES 

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



Caracolas con salsa boloñesa [tomate, cebolla, 
cerdo] 

 

Rev. 1 27/08/2024 
 

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) 

166g 199g 266g 266g 266g 

 

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 y patata ECOLÓGICA 
 

Rev. 1 05/03/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Crema de calabacín y patata ECOLÓGICA 
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, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 

Calabacín  108,00 144,00 180,00 

Patata 60,00 80,00 100,00 

Agua 10,00 13,34 16,70 

Cebolla 5,00 6,67 8,35 

Aove 4,00 5,34 6,68 

Sal yodada 0,10 0,13 0,17 

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. Finalmente, se tritura y se sazona. 
 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 

98,98 / 414,1323 4,336 0,6296 11,545 0 3,3203 0,1301 

Primaria 132,0334 / 552,4277 5,788 0,8404 15,3935 0 4,427 0,1702 

Secundaria 165,0894 / 690,734 7,24 1,0512 19,2426 0 5,5339 0,2202 

 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

187 249 312 

 
 
 
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 

  



Crema de calabacín y patata ECOLÓGICA 
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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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Crema de calabaza y patata ECOLÓGICA 
 

Rev. 1 05/03/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Crema de calabaza y patata ECOLÓGICA 
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, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 

Calabaza  108,00 144,00 180,00 

Patata 60,00 80,00 100,00 

Agua 10,00 13,34 16,70 

Cebolla 5,00 6,67 8,35 

Aove 4,00 5,34 6,68 

Sal yodada 0,10 0,13 0,17 

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. Finalmente, se tritura y se sazona. 
 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) 

Secundaria 192,0894 / 803,702 7,78 1,4472 25,7225 0 4,4539 0,2111 

Infantil Ciclo 
2 

115,18 / 481,9131 4,66 0,8672 15,433 0 2,6723 0,1247 

Primaria 153,6334 / 642,8021 6,22 1,1572 20,5775 0 3,563 0,1629 

 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

181g 249g 312g 

 
 
 
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 
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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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Rev. 1 07/03/2025 
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Denominación Comercial: Crema de zanahoria y patata ECOLÓGICA 
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) 

Zanahoria 108,00 144,00 180,00 

Patata 60,00 80,00 100,00 

Agua 10,00 13,34 16,70 

Cebolla 5,00 6,67 8,35 

Aove 4,00 5,34 6,68 

Sal yodada 0,10 0,13 0,17 

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. Finalmente, se tritura y se sazona. 
 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 156,5134 / 
654,8521 

5,932 0,8548 22,5935 0 2,987 0,4153 

Secundaria 195,6894 / 
818,7644 

7,42 1,0692 28,2426 0 3,7339 0,5265 

Infantil Ciclo 
2 

117,34 / 
490,9506 

4,444 0,6404 16,945 0 2,2403 0,3139 

 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

187g 249g 312g 

 
 
 
 



      Crema de zanahoria y patata ECOLÓGICA 

 

Rev. 1 07/03/2025 
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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   

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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Ensalada campestre con tomate, maíz y huevo [tomate, lechuga, 
escarola, achicoria, acelga, maíz, huevo] 

 

 
 

Rev. 1 06/03/2025 
 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Ensalada campestre con tomate, maíz y huevo [tomate, lechuga, escarola, achicoria, 
acelga, maíz, huevo] 
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: tomate, lechuga, escarola, achicoria, acelga, maíz [Maíz crujiente desgranado (85%), agua (8%), azúcar 
(6.5%) y sal (0.5%)], HUEVO cocido, 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) 

Tomate 80,00 80,00 130,96 

Ensalada 30,00 30,00 49,11 

maíz 20,00 20,00 32,74 

Huevo cocido 10,00 10,00 16,37 

aove 4,00 4,00 6,55 

vinagre 1,00 1,00 1,64 

sal 0,10 0,10 0,16 

Procesado: Abrir las latas de maíz, escurrir y agregar a la ensalada junto con el huevo cocido. Posteriormente, se lava y 
desinfecta el tomate, se trocea y se añade a la ensalada. Aliñar con AOVE, vinagre y sal yodada y mezclar todos los ingredientes.  
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) 
Grasas 

(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) 

Sal (g) 

Infantil 
Ciclo 2 

85,46 / 357,5673 5,62 0,9884 5,846 1,55 2,774 0,334 

Secundaria 139,9159 / 585,4125 9,2019 1,6183 9,5699 2,5374 4,5411 0,5431 

Primaria 85,46 / 357,5673 5,62 0,9884 5,846 1,55 2,774 0,334 

 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

145g 145g 238g 

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



Ensalada campestre con tomate, maíz y huevo [tomate, lechuga, 
escarola, achicoria, acelga, maíz, huevo] 
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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 

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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Ensalada de tomate, cuatro estaciones, maíz y atún [tomate, 
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Denominación Comercial: Ensalada de tomate, cuatro estaciones, maíz y atún [tomate, lechuga, zanahoria, col 
lombarda, maíz, 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 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, tomate, maíz [Maíz crujiente desgranado (85%), agua (8%), azúcar 
(6.5%) y sal (0.5%)], atún (PESCADO) [Atún claro 90%, aceite de oliva 9% y sal 1%], 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) 

Tomate 80,00 80,00 134,00 

Ensalada cuatro 
estaciones 

28,00 28,00 46,90 

Maíz 10,00 10,00 16,75 

Atún 6,00 6,00 10,05 

aceite de oliva 6,00 6,00 10,05 

vinagre 2,00 2,00 3,35 

sal 0,10 0,10 0,17 

Procesado: Lavar y desinfectar el tomate. Cortarlo y mezclarlo con la ensalada, el maíz y el atún. 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 93,64 / 391,795 7,2 1,0586 4,352 0,81 2,844 
0,274

5 

Secundari
a 

156,847 / 656,256
7 

12,06 1,7732 7,2896 1,3567 4,7637 
0,462

2 

Infantil 
Ciclo 2 

93,64 / 391,795 7,2 1,0586 4,352 0,81 2,844 
0,274

5 

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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

132g 132g 221g 

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



Ensalada de tomate, cuatro estaciones, maíz y atún [tomate, 
lechuga, zanahoria, col lombarda, maíz, atún] 
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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 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 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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      ESTOFADO DE PATATAS CON VERDURAS 
[berenjena, zanahoria, tomate] 

 

Rev. 2 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  

Denominación Comercial:  ESTOFADO DE PATATAS CON 
VERDURAS [berenjena, 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 FÍSICO-QUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Patata, berenjena, zanahoria, tomate triturado [tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], 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 150 200 200 200 200 

Berenjena 20 26,8 26,8 26,8 26,8 

Zanahoria 20 26,8 26,8 26,8 26,8 

Tomate 20 26,8 26,8 26,8 26,8 

Aove 4 5,4 5,4 5,4 5,4 

Pimentón 
dulce 

0,7 0,9 0,9 0,9 0,9 

Sal yodada 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Procesado: Se introducen las verduras en una olla al fuego con aceite de oliva virgen y se sazona. Cuando todo coge color, se le 
añade el tomate y el pimentón. Se añade agua y se añaden las patatas hasta que queden tiernas (unos 30 minutos). 
 Receta: 10698. 
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 

217,031 / 908,00
46 

6,185 0,86 34,4672 0,7236 5,1228 
0,386

1 
Bachiller 

Masculino 
217,031 / 908,00

46 
6,185 0,86 34,4672 0,7236 5,1228 

0,386
1 

Primaria 
217,031 / 908,00

46 
6,185 0,86 34,4672 0,7236 5,1228 

0,386
1 

Infantil 
Ciclo 2 

162,337 / 679,17
67 

4,591 0,6384 25,846 0,54 3,8436 
0,313

5 
Secundari

a 
217,031 / 908,00

46 
6,185 0,86 34,4672 0,7236 5,1228 

0,386
1 

 

  
PARTICULARIDADES 



      ESTOFADO DE PATATAS CON VERDURAS 
[berenjena, zanahoria, tomate] 

 

Rev. 2 27/06/2023 
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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 230g 230g 230g 230g 

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 chorizo [cebolla, 
zanahoria, pimiento verde y rojo, tomate] rev.2 

 

Rev. 2 25/11/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Estofado de patatas con verduras y chorizo [cebolla, zanahoria, pimiento verde y rojo, 
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: Patata, agua, cebolla, zanahoria, pimiento verde, pimiento rojo, tomate, chorizo [Carne de cerdo (80%) 
grasa de cerdo (16%) preparado de agua y fibra de guisante (contiene 4% de fibra de guisante), pimentón, sal,azúcares, (lactosa, 
azúcar) dxtrina, especias, aceetato sódico E-262, citrato sódico E-331, ascorbato sódico E-301, ácido cítrico E-330 (<=0.1%)], 
aceite de oliva virgen extra, ajo, pimentón y sal yodada.  

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Patata 135,00 180,00 180,00 

Cebolla 10,00 13,33 13,33 

Zanahoria 10,00 13,33 13,33 
Pimiento 
verde 

10,00 13,33 13,33 

Pimiento rojo 10,00 13,33 13,33 

Tomate 
triturado 10,00 13,33 13,33 

Chorizo 10,00 13,33 13,33 

Agua 5,00 6,67 6,67 

Aceite 4,00 5,33 5,33 

Ajo 1,00 1,33 1,33 

Pimentón 1,00 1,33 1,33 

Sal yodada 0,10 0,13 0,13 
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, el chorizo 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) 

Secundari
a 

247,873 / 1037,02
21 

10,064
9 

2,2002 31,6184 0,3999 7,2664 
0,526

5 
Infantil 
Ciclo 2 

185,95 / 777,9558 7,5523 1,6508 23,716 0,3 5,4509 
0,397

4 

Primaria 
247,873 / 1037,02

21 
10,064

9 
2,2002 31,6184 0,3999 7,2664 

0,526
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. 
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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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

206gr 275gr 275gr 

 
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 magro de cerdo 
[cebolla, zanahoria, pimiento verde y rojo, tomate] 

 

Rev. 1 25/11/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Estofado de patatas con verduras y magro de cerdo [cebolla, zanahoria, pimiento verde 
y rojo, 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, cebolla, zanahoria, pimiento verde, pimiento rojo, tomate, magro de cerdo, aceite de oliva 
virgen extra, ajo, pimentón y sal yodada.  

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Patata 135,00 180,00 180,00 

Cebolla 10,00 13,33 13,33 

Zanahoria 10,00 13,33 13,33 
Pimiento verde 10,00 13,33 13,33 

Pimiento rojo 10,00 13,33 13,33 

Tomate triturado 10,00 13,33 13,33 
Magro de cerdo 10,00 13,33 13,33 

Agua 5,00 6,67 6,67 

Aceite 4,00 5,33 5,33 

Ajo 1,00 1,33 1,33 

Pimentón 1,00 1,33 1,33 

Sal yodada 0,10 0,13 0,13 
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, el magro 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) 

Infantil 
Ciclo 2 

185,05 / 774,1902 
7,352

3 
1,6608 23,623 0,336 5,5309 

0,222
4 

Primaria 
246,6733 / 1032,00

26 
9,798

3 
2,2135 31,4944 0,4479 7,3731 

0,293
2 

Secundari
a 

246,6733 / 1032,00
26 

9,798
3 

2,2135 31,4944 0,4479 7,3731 
0,293

2 
 
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. 
 



Estofado de patatas con verduras y magro de cerdo 
[cebolla, zanahoria, pimiento verde y rojo, tomate] 

 

Rev. 1 25/11/2025 
 

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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

206gr 275gr 275gr 

 
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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 Denominación Comercial: GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y 
MAGRO DE CERDO 
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: Arroz vaporizado, berenjenas, cebolla, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-
330], magro de cerdo, 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 50 60 80 80 80 

Berenjena 20 24 32 32 32 

Cebolla 20 24 32 32 32 

Tomate 20 24 32 32 32 

Magro de cerdo 5 5 8 8 8 

Aove 4 7 6.4 6.4 6.4 

Pimentón dulce 1 1.2 1.6 1.6 1.6 

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: 9172. 

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 
406,368 / 1695,885
6 

8,232 1,3593 73,312 0,864 8,3968 
0,420
4 

Secunda

ria 
406,368 / 1695,885
6 

8,232 1,3593 73,312 0,864 8,3968 
0,420
4 

Infantil Ciclo 
2 

253,98 / 1059,9285 5,145 0,8495 45,82 0,54 5,248 
0,238
1 

Bachiller 
Femenino 

406,368 / 1695,885
6 

8,232 1,3593 73,312 0,864 8,3968 
0,420
4 

Primaria 
322,662 / 1346,782
8 

8,289 1,3011 54,984 0,648 6,0786 
0,264
4 

GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y 
MAGRO DE CERDO 

http://www.cateringhgonzalez.com/


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 
 

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 205g 270g 270g 270g 

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. 
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      GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y  
POLLO  

 

Rev. 2 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y 
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: Arroz vaporizado, pimiento verde, calabacín, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: 
E-330], pollo, 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 50 75 77,5 80 105 
aceite 2 3 3,1 3,2 4,2 
pimentón 0,7 1,1 1,1 1,1 1,5 
sal 0,1 0,2 0,2 0,2 1,2 
pimiento 
verde 20 30 31 32 42 

calabacín 20 30 31 32 42 
tomate 20 30 31 32 42 
pollo 10 15 15,5 16 21 

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: 9825. 
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 2 258,037 / 1076,9831 5,726 0,9904 44,886 0,54 6,2086 0,246 

Primaria 309,512 / 1291,8281 6,866 1,1876 53,848 0,648 7,4444 0,2754 

Secundaria 412,793 / 1722,8971 9,159 1,5842 71,81 0,864 9,9308 0,433 

Bachiller 

Femenino 
412,793 / 1722,8971 9,159 1,5842 71,81 0,864 9,9308 0,433 

Bachiller 

Masculino 
412,793 / 1722,8971 9,159 1,5842 71,81 0,864 9,9308 0,433 



      GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y  
POLLO  

 

Rev. 2 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) 

165g 245g 255g 265g 345g 

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. 
 
 



      GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y  
POLLO  

 

Rev. 2 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y  
POLLO  

 

Rev. 2 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y  
POLLO  

 

Rev. 2 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      GUISO DE ARROZ CON VERDURAS Y  
POLLO  

 

Rev. 2 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



Hamburguesa de pollo a la plancha encebollada 
 

Rev. 1 29/11/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Hamburguesa de pollo a la plancha encebollada 
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)], 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 

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 cocina la cebolla cortada en tiras con un poco de aceite de oliva virgen extra y sal a fuego medio hasta que esté 
tierna y dorada, luego se dora la hamburguesa de pollo a la plancha durante 4-5 minutos por cada lado, y se mezcla con la 
cebolla caramelizada. 
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) 

Infantil 
Ciclo 2 

121,92 / 510,1133 8,088 1,7444 3,972 0,56 8,457 
0,660

2 

Primaria 
195,072 / 816,181

2 
12,940

8 
2,791 6,3552 0,896 13,5312 

1,056
3 

Secundari
a 

268,224 / 1122,24
92 

17,793
6 

3,8377 8,7384 1,232 18,6054 
1,452

4 
Bachiller 

Femenino 
268,224 / 1122,24

92 
17,793

6 
3,8377 8,7384 1,232 18,6054 

1,452
4 

Bachiller 
Masculino 

268,224 / 1122,24
92 

17,793
6 

3,8377 8,7384 1,232 18,6054 
1,452

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. 
 
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 
 



Hamburguesa de pollo a la plancha encebollada 
 

Rev. 1 29/11/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

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 128g 176g 176g 176g 

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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Lasaña boloñesa con pollo y ternera rev.2 
 

Rev. 2 04/08/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Lasaña boloñesa con pollo y ternera 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: LECHE entera de vaca, placas de lasaña [pasta [sémola de trigo (GLUTEN) duro, HUEVO, agua], tomate 
triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], pollo, ternera, harina de trigo (GLUTEN), queso rallado 
[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, ajo, sal yodada y pimienta negra molida.  
 

Ingredientes Infantil Ciclo 2 
(gr) 

Primaria (gr) Secundaria (gr) 

Leche entera 45.30 51.80 58.30 
Placas de 

lasaña 26.60 30.40 34.20 
Tomate 

triturado 21.40 24.50 27.50 
Pollo 11.90 13.60 15.30 

Ternera 11.90 13.60 15.30 
Aove 9.10 10.40 11.70 

Harina de trigo 9.10 10.40 11.70 
Queso rallado 1.40 1.60 1.80 

Ajo 0.95 1.10 1.20 
Sal yodada 0.93 1.04 1.20 

Pimienta negra 0.45 0.50 0.60 
Procesado: Se elabora la salsa bechamel. Primero se comienza con aceite, la harina de trigo se añade y se mezcla durante 1-2 
minutos, permitiendo que se elimine el sabor a crudo. Poco a poco, la leche se incorpora mientras la mezcla se remueve para 
evitar grumos. La preparación se cocina a fuego medio-bajo hasta que espese durante unos 5-7 minutos. Finalmente, se añaden 
la sal y la pimienta y se integran. 
Posteriormente se elabora la salsa boloñesa. En una sartén, se calienta el aceite de oliva a fuego medio. Se añade el ajo picado y 
se sofríe, sin que llegue a dorarse. Se incorpora la carne de ternera y pollo, mezclándola bien para que se cocine uniformemente. 
Se remueve hasta que la carne está dorada y suelta su jugo. Se agrega el tomate triturado y se mezcla con la carne. Se cocina a 
fuego lento durante unos 10-15 minutos, removiendo, para que los sabores se integren y la salsa espese ligeramente. Se añade 
la sal y se remueve. 
Se deben descongelar previamente las placas de lasaña en refrigeración. Se extiende una fina capa de salsa bechamel. A 
continuación, se coloca una lámina de pasta y se cubre con salsa boloñesa, seguida de otra capa de bechamel. Este proceso se 
repite alternando pasta, boloñesa y bechamel hasta completar varias capas, terminando con una capa de bechamel en la 
superficie. Se espolvorea queso rallado uniformemente sobre la parte superior. Se precalienta el horno a 180 °C y se hornea la 
lasaña durante 20-25 minutos.  
Receta: 4228. 
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 

243,3975 / 1018,84
03 

14,756
2 

3,9294 18,1764 0,771 9,2641 
1,174

9 

Primaria 278,18 / 1164,4372 
16,865

1 
4,4912 20,7737 0,8823 10,5877 

1,320
5 

Secundari
a 

312,998 / 1310,182 
18,975

1 
5,0536 23,3749 0,9909 11,9141 

1,514
8 



Lasaña boloñesa con pollo y ternera rev.2 
 

Rev. 2 04/08/2025 
 

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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

156g 178g 200g 

 

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) 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. 
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Lentejas estofadas con verduras ECOLÓGICAS 
rev.6 [cebolla, zanahoria, pimiento rojo, 

pimiento verde, patata, ajo] 
 

Rev. 1 06/03/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Lentejas estofadas con verduras ECOLÓGICAS rev.6 [cebolla, zanahoria, pimiento rojo, 
pimiento verde, patata, 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, tomate, cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento verde, patata, aceite de oliva virgen extra, 
agua, ajo, pimentón y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Lentejas 27,00 54,00 54,00 81,00 81,00 

Tomate 10,00 20,00 20,00 30,00 30,00 

Cebolla 10,00 20,00 20,00 30,00 30,00 

Zanahoria 10,00 20,00 20,00 30,00 30,00 

Pimiento rojo 10,00 20,00 20,00 30,00 30,00 

Pimiento verde 10,00 20,00 20,00 30,00 30,00 

Patata 10,00 20,00 20,00 30,00 30,00 

Aceite  6,00 12,00 12,00 18,00 18,00 

Agua  5,00 10,00 10,00 15,00 15,00 

Ajo 1,00 2,00 2,00 3,00 3,00 

Pimentón dulce 0,50 1,00 1,00 1,50 1,50 

Sal yodada 0,1 0,20 0,20 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 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) 
Grasas 

(g) 

Grasas 
Saturada

s (g) 

Carbohidrato
s (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal (g) 

Primaria 321,01 / 1343,0468 13,108 1,8665 34,9475 0,6 15,0281 
0,569

7 

Bachiller 
Femenino 

481,515 / 2014,570
2 

19,661
9 

2,7998 52,4213 0,9 22,5422 
0,854

6 

Infantil 
Ciclo 2 

160,505 / 671,5234 6,554 0,9333 17,4738 0,3 7,5141 
0,284

9 

Secundari
a 

321,01 / 1343,0468 13,108 1,8665 34,9475 0,6 15,0281 
0,569

7 

Bachiller 
Masculino 

481,515 / 2014,570
2 

19,661
9 

2,7998 52,4213 0,9 22,5422 
0,854

6 

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



Lentejas estofadas con verduras ECOLÓGICAS 
rev.6 [cebolla, zanahoria, pimiento rojo, 

pimiento verde, patata, ajo] 
 

Rev. 1 06/03/2025 
 

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) 

140g 280g 280g 420g 420g 

 
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 verduras y pollo 
[patata, cebolla, zanahoria, pimiento rojo, 

pimiento verde, ajo] rev.7 
 

Rev. 7 25/11/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Lentejas estofadas con verduras y pollo [patata, cebolla, zanahoria, pimiento rojo, 
pimiento verde, ajo] rev.7 
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, patata, pollo, agua, aceite de oliva virgen extra, tomate, cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento 
verde, ajo, pimentón y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Lentejas 30,00 60,00 60,00 

Patata 20,00 40,00 40,00 

Pollo  5,00 10,00 10,00 

Agua 5,00 10,00 10,00 

Aceite 5,00 10,00 10,00 

Tomate 4,50 9,00 9,00 

Cebolla 4,50 9,00 9,00 

Zanahoria 4,50 9,00 9,00 

Pimiento rojo 4,50 9,00 9,00 
Pimiento verde 4,50 9,00 9,00 

Ajo 1,00 2,00 2,00 

Pimentón dulce 0,50 1,00 1,00 

Sal yodada 0,10 0,20 0,20 

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla junto con la carne 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) 

Primaria 
332,71 / 1391,99

96 
11,393

3 
1,7167 38,2989 0,27 18,3613 

0,604
2 

Secundari
a 

332,71 / 1391,99
96 

11,393
3 

1,7167 38,2989 0,27 18,3613 
0,604

2 
Infantil 
Ciclo 2 

166,355 / 695,99
98 

5,6967 0,8583 19,1495 0,135 9,1807 
0,302

1 
 
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. 



Lentejas estofadas con verduras y pollo 
[patata, cebolla, zanahoria, pimiento rojo, 

pimiento verde, ajo] rev.7 
 

Rev. 7 25/11/2025 
 

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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

133gr 266gr 266gr 

 
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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      LOMO DE CERDO A LA PLANCHA AL  
AJILLO 

 

Rev. 1 03/01/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  LOMO DE CERDO A LA PLANCHA AL AJILLO 
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: lomo de cerdo, ajo, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 

Lomo de cerdo 50,00 80,00 110,00 

Ajo 10,00 16,00 22,00 

Aove 4,00 6,40 8,80 

Sal yodada 0,10 0,16 0,22 

Procesado: El lomo de cerdo se marina con ajo picado, aceite de oliva, sal, y luego se cocina a la plancha hasta que está 
dorado.  
Receta: 10461. 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

54g 87g 119g 

Grupo Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasas (g) 
Grasas Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 

(g) 

Azúcares 

(g) 

Proteínas 

(g) 
Sal (g) 

Secundaria 271,084 / 1134,2155 18,6406 4,8695 5,346 0 20,6663 0,4037 

Infantil Ciclo 

2 
123,22 / 515,5525 8,473 2,2134 2,43 0 9,3938 0,1835 

Primaria 197,152 / 824,884 13,5568 3,5414 3,888 0 15,03 0,2936 



      LOMO DE CERDO A LA PLANCHA AL  
AJILLO 

 

Rev. 1 03/01/2025 
 

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   

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, 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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      Lomo de cerdo guisado a la riojana  
[cebolla, tomate, pimiento rojo] rev.3 

 

Rev. 2 26/09/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Lomo de cerdo guisado a la riojana [cebolla, tomate, pimiento rojo] 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 B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico 
Categorización listeria: No favorecedora 
Presentación: Posibilidad de suministro en Línea Caliente > 74ºC 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 > 74ºC. 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 > 74ºC. 
 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO Y CARACTERÍSTICAS FÍSICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
Fórmula Cualitativa: Lomo de cerdo, cebolla, tomate, pimiento rojo, harina de maíz, aceite de oliva virgen extra, ajo, perejil, 
pimienta negra molida y sal yodada.  

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Lomo de cerdo 45,00 72,00 99,00 

Cebolla 10,00 16,00 22,00 

Tomate 10,00 16,00 22,00 

Pimiento rojo 10,00 16,00 22,00 

Harina de maíz 5,00 8,00 11,00 

Aove 4,00 6,40 8,80 

Ajo 1,00 1,60 2,20 

Perejil 1,00 1,60 2,20 

Pimienta negra 
molida 

0,20 0,32 0,44 

Sal yodada 0,10 0,16 0,22 

Procesado: se pochan las verduras y se realiza una salsa con ellas. Se le añade la carne y se guisa al fuego durante 20-25 minutos.   
Receta: 16328. 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

86g 138g 190g 

Grupo Escolar Energía (Kcal/KJ) 
Grasas 

(g) 

Grasas 

Saturadas (g) 

Carbohidratos 

(g) 

Azúcares 

(g) 

Proteínas 

(g) 
Sal (g) 

Secundaria 285,45 / 1194,2853 18,1234 4,5725 10,9815 0 19,6644 0,3942 

Primaria 207,6 / 868,5711 13,1806 3,3255 7,9866 0 14,3014 0,2867 

Infantil Ciclo 

2 
129,75 / 542,857 8,2379 2,0784 4,9916 0 8,9384 0,1792 



      Lomo de cerdo guisado a la riojana  
[cebolla, tomate, pimiento rojo] rev.3 

 

Rev. 2 26/09/2025 
 

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   

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, 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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Rev. 2 07/03/2022 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 

 

 
 

 

Denominación Comercial: MAGRO DE CERDO SALTEADO EN 
SALSA 

 

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: Magro de cerdo (41.2%), calabacín (18.3%), calabaza (18.3%), champiñones (18.3%), 
aceite de oliva virgen extra (3.7%) y sal yodada (0.1%). 
Procesado: Se rocía la carne con aceite de oliva virgen y se saltea con el resto de los ingredientes durante 12 
minutos. Posteriormente, se tritura una salsa con las verduras cocinadas. 
Receta: 15387. 

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) 

Secundaria 
274,494 / 1146,
1245 

17,655 4,4773 5,104 0 23,793 
0,363

3 

Bachiller 

Femenino 
199,632 / 833,5
451 

12,84 3,2562 3,712 0 17,304 
0,318

1 

Infantil Ciclo 2 
124,77 / 520,96
57 

8,025 2,0352 2,32 0 10,815 
0,174

1 

Bachiller 
Masculino 

274,494 / 1146,
1245 

17,655 4,4773 5,104 0 23,793 
0,363

3 

Primaria 199,632 / 833,5
451 

12,84 3,2562 3,712 0 17,304 
0,318

1 

MAGRO DE CERDO SALTEADO EN SALSA 

http://www.cateringhgonzalez.com/


Rev. 2 07/03/2022 

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 
 

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) 

70g 110g 150g 110g 150g 

Medidas culinarias 0,5 cazo 1 cazo pequeño 1 cazo 1 cazo 

 

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. 

MAGRO DE CERDO SALTEADO EN SALSA 



 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 a la plancha al ajillo rev.3  

 

Rev. 3 26/09/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Merluza a la plancha al ajillo 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 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: merluza (PESCADO), ajo, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Merluza 63,00 90,00 135,00 

Ajo 15,00 21,43 32,14 

AOVE 4,00 5,71 8,57 

Sal 0,10 0,14 0,21 

Procesado: Se cocinan todos los ingredientes en la plancha durante 10-15 minutos.  
Receta: 8958. 
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 

94,02 / 393,3797 5,1685 0,7964 3,645 0 8,1065 
0,267

5 

Primaria 
134,2779 / 561,81

87 
7,3793 1,1371 5,2075 0 11,5808 

0,379
4 

Secundari
a 

201,4554 / 842,88
94 

11,073
9 

1,7064 7,81 0 17,371 
0,569

1 
 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

82g 117g 176g 
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Rev. 3 26/09/2025 
 

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 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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      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) 



Pasta con salsa de tomate ECOLÓGICA 
 

Rev. 4 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Pasta con salsa de tomate ECOLÓGICA 
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 ECOLÓGICA [sémola de TRIGO duro] y tomate frito ECOLÓGICO. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Pasta ECO 45,00 54,00 72,00 72,00 72,00 

Tomate frito ECO 20,00 24,00 32,00 32,00 32,00 

Procesado: Partimos cociendo la pasta durante 12 minutos en agua hirviendo a 100ºC. Finalmente, se mezcla la salsa de tomate 
con la pasta cocida.  
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

160g 190g 285g 285g 285g 

 



Pasta con salsa de tomate ECOLÓGICA 
 

Rev. 4 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

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. 
 
 
 
 
 
 



Pasta con salsa de tomate y orégano 
ECOLÓGICA rev.2 

 

Rev. 2 07/03/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Pasta con salsa de tomate y orégano ECOLÓGICA 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, cebolla, aceite de oliva virgen extra, orégano y sal yodada.  
*Puede contener trazas de HUEVO SOJA Y MOSTAZA.  
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 

Pasta 50,00 70,00 80,00 

Tomate  35,00 49,00 56,00 

Cebolla 5,00 7,00 8,00 

Aove 3,00 4,20 4,80 

Orégano 0,50 0,70 0,80 

Sal yodada 0,10 0,14 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 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) 
Grasas 

(g) 

Grasas 
Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 
(g) 

Azúcares 
(g) 

Proteínas 
(g) 

Sal (g) 

Infantil 
Ciclo 2 

213,18 / 891,9006 3,8104 0,5348 37,2846 0 6,6763 0,1216 

Secundaria 341,088 / 1427,0409 6,0966 0,8557 59,6554 0 10,682 0,1946 

Primaria 298,452 / 1248,6608 5,3346 0,7487 52,1984 0 9,3468 0,1702 

 

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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

134g 187g 214g 

 



Pasta con salsa de tomate y orégano 
ECOLÓGICA rev.2 

 

Rev. 2 07/03/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

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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Pasta con salsa de tomate y orégano 
ECOLÓGICA rev.2 
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      Pasta salteada con salsa de verduras 
ECOLÓGICA [tomate, calabacín, cebolla, 

pimiento rojo] rev.3 
 

Rev. 1 27/02/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Pasta salteada con salsa de verduras ECOLÓGICA [tomate, calabacín, cebolla, pimiento 
rojo] 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 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, calabacín, cebolla, pimiento rojo, 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) 

Pasta 50,00 60,00 80,00 

Tomate 20,00 24,00 32,00 

Calabacín 20,00 24,00 32,00 

Cebolla 20,00 24,00 32,00 

Pimiento rojo 20,00 24,00 32,00 

AOVE 4,00 4,80 6,40 

Sal yodada 0,10 0,12 0,16 

Procesado: Partimos cociendo la pasta durante 12 minutos en agua hirviendo a 100ºC con sal yodada. Guisamos con el resto de 
ingredientes, se trituran para elaborar una salsa y se añade la pasta. 
Receta: 15793. 
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 
276,264 / 

1155,8886 
5,8847 0,8393 46,212 0 8,73 0,1443 

Secundaria 
368,352 / 

1541,1848 
7,8462 1,119 61,616 0 11,64 0,1924 

Infantil 

Ciclo 2 

230,22 / 

963,2405 
4,9039 0,6994 38,51 0 7,275 0,1203 

 

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 



      Pasta salteada con salsa de verduras 
ECOLÓGICA [tomate, calabacín, cebolla, 

pimiento rojo] rev.3 
 

Rev. 1 27/02/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

174g 209g 279g 

 

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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Pasta ECOLÓGICA con salsa de tomate y atún 
 

Rev. 4 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Pasta ECOLÓGICA 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, 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) 

Pasta 60,00 72,00 96,00 

Tomate 40,00 48,00 64,00 

Cebolla 20,00 24,00 32,00 

Atún 5,00 6,00 8,00 

Aove 4,00 4,80 6,40 

Sal yodada 0,10 0,12 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 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 
325,944 / 1363,74

97 
6,7304 0,9569 54 0 11,232 

0,223
3 

Secundari
a 

434,592 / 1818,33
29 

8,9739 1,2758 72 0 14,976 
0,297

8 
Infantil 
Ciclo 2 

271,62 / 1136,458
1 

5,6087 0,7974 45 0 9,36 
0,186

1 
 

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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

177g 213g 283g 

 

 
 
 



Pasta ECOLÓGICA con salsa de tomate y atún 
 

Rev. 4 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

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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      PATATAS AL HORNO 

 

Rev. 3 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  PATATAS AL HORNO 
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, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Patata 75 112.5 116.25 120 157.5 

Aove 1 1.5 1.55 1.6 2.1 

Sal yodada 0.1 0.15 0.16 0.16 0.21 

Procesado: Se introducen las patatas rociado con aceite de oliva virgen y sal yodada en el horno a 180ºC durante 60 minutos. 
Receta: 10877. 
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 

133,623 / 554,925 2,415 0,3457 23,94 0 3,465 
0,267

2 
Bachiller 

Femenino 
101,808 / 422,8 1,84 0,2634 18,24 0 2,64 

0,203
6 

Secundari
a 

98,6265 / 409,587
5 

1,7825 0,2551 17,67 0 2,5575 
0,202

2 
Infantil 
Ciclo 2 

63,63 / 264,25 1,15 0,1646 11,4 0 1,65 
0,127

3 

Primaria 95,445 / 396,375 1,725 0,2469 17,1 0 2,475 
0,190

9 
 

 
 
 
 
 
 
PARTICULARIDADES 
 



      PATATAS AL HORNO 

 

Rev. 3 28/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

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 80g 85g 90g 115g 

 

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. 



Patatas fritas 
 

Rev. 1 29/11/2024 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Patatas fritas 
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, aceite de girasol (rico en ácido oleico al 75%) y sal yodada.  

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Patata 75,00 100,00 100,00 100,00 100,00 

aceite de 
girasol 5,00 6,70 6,70 6,70 6,70 

sal yodada 0,10 0,13 0,13 0,13 0,13 

Procesado: se pelan y cortan las patatas en bastones, se fríen en aceite de girasol rico en ácido oleico al 75% a 170-180 °C hasta 
que estén doradas y crujientes, y se añade sal yodada.  
Receta: 9837. 
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 
Masculino 

132,429 / 554,08
29 

6,8933 0,7415 15,2 0 2,2 
0,166

4 
Secundari

a 
132,429 / 554,08

29 
6,8933 0,7415 15,2 0 2,2 

0,166
4 

Bachiller 
Femenino 

132,429 / 554,08
29 

6,8933 0,7415 15,2 0 2,2 
0,166

4 
Infantil 
Ciclo 2 

99,1 / 414,6344 5,145 0,5535 11,4 0 1,65 
0,127

3 

Primaria 
132,429 / 554,08

29 
6,8933 0,7415 15,2 0 2,2 

0,166
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. 
 
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 107g 107g 107g 107g 

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



Patatas fritas 
 

Rev. 1 29/11/2024 
 

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   

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. 
 
 

 



      PATATAS PANADERAS AL HORNO 

 

Rev. 5 27/06/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  PATATAS PANADERAS AL HORNO 
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, cebolla, aceite de oliva virgen extra y sal yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 
Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Patata 90 135 139.5 171 189 

Cebolla 20 30 31 38 42 

Aove 4 6 6.2 7.6 8.4 

Sal yodada 0.1 0.15 0.16 0.19 0.21 

Procesado: Se introducen las patatas y las cebollas rociadas con aceite de oliva virgen y sal yodada en el horno a 180ºC durante 
60 minutos. 
Receta: 9198. 
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 

223,482 / 
929,25 

8,778 1,2503 30,954 0 4,6305 0,2824 

Primaria 159,63 / 
663,75 

6,27 0,8931 22,11 0 3,3075 0,2017 

Secundaria 164,951 / 
685,875 

6,479 0,9229 22,847 0 3,4178 0,2134 

Bachiller 
Femenino 

202,198 / 
840,75 

7,942 1,1313 28,006 0 4,1895 0,2555 

Infantil Ciclo 2 106,42 / 
442,5 

4,18 0,5954 14,74 0 2,205 0,1345 

 

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

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 



      PATATAS PANADERAS AL HORNO 

 

Rev. 5 27/06/2023 
 

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) 

70g 100g 110g 120g 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 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. 



      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. 
 
 



      Pinchitos de pollo a la plancha rev.2 

 

Rev. 2 25/09/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial: Pinchitos de pollo a la plancha 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: Pollo, aceite de oliva virgen extra, sal yodada, cúrcuma, jengibre, pimienta negra molida, comino y ajo. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 

pollo 68,00 81,60 112,20 

aove 7,00 8,40 11,55 

ajo 5,00 6,00 8,25 

jengibre 1,00 1,20 1,65 

pimienta 1,00 1,20 1,65 

comino 1,00 1,20 1,65 

ajo 1,00 1,20 1,65 

sal 0,10 0,12 0,17 

Procesado: Para preparar los pinchitos de pollo a la plancha, se marina el pollo cortado en trozos con una mezcla de aceite de 
oliva virgen extra, cúrcuma, jengibre, pimienta negra molida, comino y ajo, asegurándose de que los sabores se impregnen bien 
en la carne. Después de dejarlo reposar, se cocinan los trozos de pollo a la plancha hasta que estén dorados y jugosos, 
sazonando con sal yodada.   
Receta: 10360. 
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 

253,308 / 1059,70
89 

15,803
7 

3,2621 4,6504 0,053 22,8668 
0,415

8 
Infantil 
Ciclo 2 

153,52 / 642,2478 9,578 1,977 2,8184 0,0321 13,8587 0,249 

Primaria 
184,224 / 770,697

4 
11,493

6 
2,3724 3,3821 0,0385 16,6304 

0,298
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 



      Pinchitos de pollo a la plancha rev.2 

 

Rev. 2 25/09/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

84g 101g 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 

 
 

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, 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. 
 
 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



      Pinchitos de pollo a la plancha rev.2 

 

Rev. 2 25/09/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      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. 
 
 



      POLLO GUISADO AL LIMÓN  

 

Rev. 1 14/10/2021 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

  Denominación Comercial:  POLLO GUISADO AL LIMÓN  
 
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: pollo (75.6%), maicena [harina de maíz] (15.1%), aceite de oliva virgen extra (6.1%), ajo 
(1,5%), limón (1,5%) y sal yodada (0,2%). 
Procesado: Se rocía la carne de pollo con Aceite de Oliva y el resto de ingredientes y se guisa con el resto de 
ingredientes durante 25-30 minutos. 
Receta: 16670. 
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 
Masculino 

329,9673 / 1378,86
08 

19,791
8 

4,1327 15,3186 0,055 22,5673 
0,357

3 
Bachiller 

Femenino 
260,6424 / 1089,27

52 
16,721

3 
3,3363 11,1408 0,04 16,4126 

0,313
7 

Infantil 
Ciclo 2 

171,7815 / 717,950
9 

11,450
8 

2,2273 6,963 0,025 10,2579 
0,171

4 

Primaria 
260,6424 / 1089,27

52 
16,721

3 
3,3363 11,1408 0,04 16,4126 

0,313
7 

Secundari
a 

329,9673 / 1378,86
08 

19,791
8 

4,1327 15,3186 0,055 22,5673 
0,357

3 
 

 
 
 
 
 
 



      POLLO GUISADO AL LIMÓN  

 

Rev. 1 14/10/2021 
 

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. 
 

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) 

50g 85g 115g 85g 115g 

Medidas culinarias 1 filete pequeño 1 filete 1 filete  1 filete – 1 filete 
grande 

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 
ECOLÓGICO [tomate, cebolla, zanahoria] 

 

Rev. 1 19/05/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Potaje de alubias con patatas y verduras ECOLÓGICO [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, patata, tomate, cebolla, zanahoria, agua, aceite de oliva virgen extra, ajo, pimentón dulce y sal 
yodada. 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 

Alubia 27,00 54,00 54,00 

Patata 20,00 40,00 40,00 

Zanahoria 17,50 35,00 35,00 

Tomate 17,50 35,00 35,00 

Cebolla 17,50 35,00 35,00 

Aove 7,00 14,00 14,00 

Agua 5,00 10,00 10,00 

Ajo  0,70 1,40 1,40 
Pimentón 
dulce 

0,70 1,40 1,40 

Sal yodada 0,10 0,20 0,20 

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) 

Secundari
a 

334,322 / 1398,72
06 

15,128
8 

2,1954 34,9462 1,0854 14,1191 
0,311

6 
Infantil 
Ciclo 2 

167,161 / 699,360
3 

7,5644 1,0977 17,4731 0,5427 7,0595 
0,155

8 

Primaria 
334,322 / 1398,72

06 
15,128

8 
2,1954 34,9462 1,0854 14,1191 

0,311
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

153g 306g 306g 

 

 



      Potaje de alubias con patatas y verduras 
ECOLÓGICO [tomate, cebolla, zanahoria] 

 

Rev. 1 19/05/2025 
 

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   

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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      Puchero de garbanzos con verduras y pollo 
[cebolla, puerro, zanahoria, patata] rev.2 

 

Rev. 1 04/11/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Puchero de garbanzos con verduras y pollo [cebolla, puerro, zanahoria, patata] 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: Garbanzo, cebolla, puerro, zanahoria, patata, muslo de pollo, agua, aceite de oliva virgen extra y sal 
yodada. 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Garbanzo 27,00 54,00 54,00 

Cebolla 16,00 32,00 32,00 

Puerro 16,00 32,00 32,00 

Zanahoria 16,00 32,00 32,00 

Patata 12,00 24,00 24,00 

Pollo 10,00 20,00 20,00 

Agua 5,00 10,00 10,00 

AOVE 5,00 10,00 10,00 

Sal yodada 0,10 0,20 0,20 

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, el pollo 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 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
PARTIC
ULARI

DADES 
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. 
 

 

Grupo 

Escolar 

Energía 

(Kcal/KJ) 

Grasas 

(g) 

Grasas Saturadas 

(g) 

Carbohidratos 

(g) 

Azúcares 

(g) 

Proteínas 

(g) 

Sal 

(g) 

Infantil Ciclo 

2 
168,32 / 702,1384 7,161 0,9791 17,6805 0,0016 7,9904 0,1791 

Primaria 336,64 / 1404,2768 14,322 1,9583 35,361 0,0032 15,9807 0,3582 

Secundaria 336,64 / 1404,2768 14,322 1,9583 35,361 0,0032 15,9807 0,3582 



      Puchero de garbanzos con verduras y pollo 
[cebolla, puerro, zanahoria, patata] rev.2 
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PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO 
 

Grupos de edad 3-6 años 7-12 años 13-15 años 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

146g 291g 291g 

 

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. 
 



      Puchero de garbanzos con verduras y pollo 
[cebolla, puerro, zanahoria, patata] rev.2 
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Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
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      Puchero de garbanzos con verduras y pollo 
[cebolla, puerro, zanahoria, patata] rev.2 
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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. 
 
 



      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. 
 
 
 
 
 
 
 



      TOMATE Y MAÍZ ALIÑADOS CON ACEITE DE OLIVA 
VIRGEN EXTRA Y SAL YODADA 

 

Rev. 6 27/06/2023 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

 

 

Denominación Comercial: TOMATE Y MAÍZ ALIÑADOS CON 
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA Y SAL YODADA 
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: Tomate, 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) 

Tomate 48,00 48,00 80,00 80,00 80,00 

Maíz 5,00 5,00 8,30 8,30 8,30 

Aove 5,00 5,00 8,30 8,30 8,30 

Sal yodada 0,10 0,10 0,20 0,20 0,20 

Procesado: Lavar, desinfectar, cortar los ingredientes, aliñar con las cantidades de la tabla y presentar. 
 Receta: 10262 
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) 

Bachiller 
Masculino 

95,71 / 400,053
8 

8,4962 1,2126 3,962 0,5561 0,9275 
0,275

4 
Secundari

a 
95,71 / 400,053

8 
8,4962 1,2126 3,962 0,5561 0,9275 

0,275
4 

Primaria 57,62 / 240,844 5,118 0,7305 2,38 0,335 0,557 
0,145

6 
Infantil 
Ciclo 2 

57,62 / 240,844 5,118 0,7305 2,38 0,335 0,557 
0,145

6 
Bachiller 

Femenino 
95,71 / 400,053

8 
8,4962 1,2126 3,962 0,5561 0,9275 

0,275
4 

 

 
 
 
 
 
 



      TOMATE Y MAÍZ ALIÑADOS CON ACEITE DE OLIVA 
VIRGEN EXTRA Y SAL YODADA 

 

Rev. 6 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 
 
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) 

58g 58g 96g 96g 96g 

 

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. 
 
 
 
 



      TOMATE Y MAÍZ ALIÑADOS CON ACEITE DE OLIVA 
VIRGEN EXTRA Y SAL YODADA 

 

Rev. 6 27/06/2023 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      TOMATE Y MAÍZ ALIÑADOS CON ACEITE DE OLIVA 
VIRGEN EXTRA Y SAL YODADA 

 

Rev. 6 27/06/2023 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 



      TOMATE Y MAÍZ ALIÑADOS CON ACEITE DE OLIVA 
VIRGEN EXTRA Y SAL YODADA 

 

Rev. 6 27/06/2023 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 



      TOMATE Y MAÍZ ALIÑADOS CON ACEITE DE OLIVA 
VIRGEN EXTRA Y SAL YODADA 

 

Rev. 6 27/06/2023 
 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 



      TORTILLA DE PATATAS Y CALABACÍN 

 

Rev. 1 23/10/2023 
 

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 60,0 75,0 118,8 118,8 118,8 

Huevo 50,0 62,5 99,0 99,0 99,0 

Patata 25,0 31,3 49,5 49,5 49,5 

Aove 5,0 6,3 9,9 9,9 9,9 

Ajo 1,0 1,3 2,0 2,0 2,0 

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

Procesado: Cocer las verduras y la patata. Mezclar todos los ingredientes y cocinar en plancha con molde durante 15-20 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) 

Carbohidrat
os (g) 

Azúcare
s (g) 

Proteína
s (g) 

Sal 
(g) 

Infantil 
Ciclo 2 

149,02 / 621,1997 
10,722

3 
2,2925 5,243 0 7,9194 

0,291
1 

Secundari
a 

295,083 / 1230,07
33 

21,230
2 

4,5392 10,386 0 15,6812 
0,578

3 

Primaria 
186,814 / 778,754

8 
13,453

1 
2,8728 6,5735 0 9,9023 

0,339
2 

Bachiller 
Masculino 

295,083 / 1230,07
33 

21,230
2 

4,5392 10,386 0 15,6812 
0,578

3 
Bachiller 

Femenino 
295,083 / 1230,07

33 
21,230

2 
4,5392 10,386 0 15,6812 

0,578
3 

 

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 



      TORTILLA DE PATATAS Y CALABACÍN 

 

Rev. 1 23/10/2023 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

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 

 

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 

 

Rev. 5 27/06/2023 
 

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: HUEVO (35.7%), patata (48.7%), cebolla (13%), aceite de oliva virgen extra (2.6%) y sal yodada 
(0.1%). 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Huevo 55 55 110 110 110 

Patata 75 75 150 150 150 

Cebolla 20 20 40 40 40 

Aove 4 4 8 8 8 

Sal yodada 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 

Procesado: Introducir la mezcla de patata, huevo, cebolla, aceite de oliva virgen y sal yodada en el horno a 180ºC durante 20 
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 

177,97 / 740,3157 10,255 2,2959 12,46 0 8,75 
0,324

4 

Primaria 177,97 / 740,3157 10,255 2,2959 12,46 0 8,75 
0,324

4 
Secundari

a 
355,94 / 1480,631

4 
20,51 4,5918 24,92 0 17,5 

0,648
7 

Bachiller 
Femenino 

355,94 / 1480,631
4 

20,51 4,5918 24,92 0 17,5 
0,648

7 
Bachiller 

Masculino 
355,94 / 1480,631

4 
20,51 4,5918 24,92 0 17,5 

0,648
7 

 

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

MODO DE EMPLEO y POBLACIÓN DE CONSUMO 
 



      TORTILLA DE PATATAS 

 

Rev. 5 27/06/2023 
 

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) 

135g 135g 265g 265g 265g 

 

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 con queso rev.2 

 

Rev. 1 22/10/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

Denominación Comercial:  Tortilla francesa con queso 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: tortilla francesa con queso [HUEVO líquido pasteurizado, queso (LECHE)(15%) [gouda (LECHE) (LECHE 
de vaca pasteurizada, sal, fermentos lácticos (LECHE), cuajo microbiano), cheddar (LECHE) rojo (LECHE de vaca pasteurizada, 
sal, fermentos lácticos (LECHE), cuajo microbiano, colorante (E160a/E160b(ii)), almidón de patata], aceite de girasol, almidones 
modificados, sal, HUEVO en polvo, estabilizantes (E-410 y E-415), aceite de oliva y acidulante (E-330)].  
 
Ingredientes Infantil Ciclo 

2 (gr) 
Primaria (gr) Secundaria 

(gr) 

Tortilla  75,0 75,0 150,0 

Procesado: Se introducen las tortillas en horno y se calientan entre 3-5 minutos a temperatura entre 180-200ºC. 
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 

Sexo Niñas Niños Niñas  Niños Niñas Niños 

Peso de la ración 
(gramos) 

75g 75g 150g 

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

Grupo Escolar Energía (Kcal/KJ) Grasas (g) Grasas Saturadas (g) Carbohidratos (g) Azúcares (g) Proteínas (g) Sal (g) 

Infantil Ciclo 2 107,25 / 448,734 8,25 3 4,5 0,375 4,05 0,87 

Secundaria 214,5 / 897,468 16,5 6 9 0,75 8,1 1,74 

Primaria 107,25 / 448,734 8,25 3 4,5 0,375 4,05 0,87 

ALERGENOS/INGREDIENTES 
PRESENCIA EN 

EL PLATO 
TRAZAS 



      Tortilla francesa con queso rev.2 

 

Rev. 1 22/10/2025 
 

Hnos. Gonzalez Restauración y Catering 
 

 

 
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. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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) 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    
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      TORTILLA FRANCESA 

 

Rev. 5 07/01/2025 
 

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 entero 66.5%, agua 20.6%, aceite de girasol 9.7%, almidón, sal, aceite de 
oliva, espesantes: E415, E412, acidulantes: E330. 
 

Ingredientes Infantil Ciclo 
2 (gr) 

Primaria (gr) Secundaria 
(gr) 

Bachiller 
femenino (gr) 

Bachiller 
masculino (gr) 

Tortilla 75,0 75,0 150,0 150,0 150,0 

Procesado: introducir la tortilla congelada en horno a 150ºC durante 20 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) 

75g 75g 150g 150g 150g 

Grupo Escolar Energía 

(Kcal/KJ) 

Grasas 

(g) 

Grasas 

Saturadas (g) 

Carbohidratos 

(g) 

Azúcares 

(g) 

Proteínas 

(g) 

Sal 

(g) 

Bachiller 

Masculino 
336 / 1405,824 30 5,55 2,55 0,75 13,5 1,59 

Secundaria 336 / 1405,824 30 5,55 2,55 0,75 13,5 1,59 

Primaria 168 / 702,912 15 2,775 1,275 0,375 6,75 0,795 

Infantil Ciclo 2 168 / 702,912 15 2,775 1,275 0,375 6,75 0,795 

Bachiller 

Femenino 
336 / 1405,824 30 5,55 2,55 0,75 13,5 1,59 



      TORTILLA FRANCESA 

 

Rev. 5 07/01/2025 
 

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. 
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Parámetro Valor Tolerancia Parámetro

Peso (g) 500g RD 1801/2008 Enterobacterias

M.G.% 2,0% (parte láctea) (+/-)0,2 Listeria Monocytogenes

Proteína % 3,00% (+/-)0,3 Salmonella

PH 4,40% <4,6 Observaciones adicionales

Sinéresis 0 - 0,5g/tarrina (≤1,5gr

Parámetro

Color

Sabor

Textura

Aspecto

Valor energético (kcal / kj) 304 kJ/72 kcal

Grasas (g) 2,0 g

de las cuales saturadas (g) 1,4 g

Hidratos de Carbono (g) 10,0 g

de los cuales azúcares (g) 10,0 g

Proteínas (g) 3,0 g

Sal (g) 0,12 g

110 mg (14% VRN*)

4.1 ORIGEN

Presentación

Dimensiones 6.5 x 12.6 x 12.6  (cm)  (hxaxl)

Presentación Cesto de Cartón, abierto

Dimensiones 13,5 x 39,5 x 26,0  (cm)  (hxaxl)

Dimensiones 168,5 (cm)

PALETIZADO Nº. Unidades 99 cajas, 12 unidades por caja

Exigencias

FICHA DE PRODUCTO Código:AP11 

YOGUR NATURAL AZUCARADO CLESA   P4 - 125 g FECHA DE REVISIÓN: 17/11/2023

RAZÓN SOCIAL Y DIRECCIÓN AGRUPACIÓN DE COOPERATIVAS LÁCTEAS,S.L.

TELÉFONO Y CORREO ELECTRÓNICO 986530506 - clesa@clesa.net

2.2 ENVASADO POR

1. DENOMINACIÓN DEL PRODUCTO
1.1 DENOMINACIÓN LEGAL YOGUR NATURAL AZUCARADO

1.2 DENOMINACIÓN COMERCIAL YOGUR NATURAL AZUCARADO CLESA P4 - 125 g

1.3 MARCA CLESA

1.4 ÓVALO SANITARIO

TELÉFONO Y CORREO ELECTRÓNICO 986530506 - clesa@clesa.net

15.00330 /PO 

2. DATOS DE PRODUCCIÓN
2.1 FABRICADO POR

RAZÓN SOCIAL Y DIRECCIÓN
AGRUPACIÓN DE COOPERATIVAS LÁCTEAS,S.L. LUGAR DE SOUTELO 

–SAIAR 36656 CALDAS DE REIS (PONTEVEDRA) ESPAÑA

<10ufc/gr

Ausencia/g

2.3 DISTRIBUIDO POR

RAZÓN SOCIAL Y DIRECCIÓN AGRUPACIÓN DE COOPERATIVAS LÁCTEAS,S.L.

TELÉFONO Y CORREO ELECTRÓNICO 986530506 - clesa@clesa.net

3. FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO
3.1 LISTA DE INGREDIENTES

Leche parcialmente desnatada (2,2 % M.G.), Azúcar (6,3%) y fermentos lácticos (leche)

3.4 CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS

Valor

3.2 CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS

Ausencia / 25g

Calcio (mg)

3.5 CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS

3.3 INFORMACIÓN NUTRICIONAL (por 100 g)

Valor

Blanco característico de la leche 

Característico de yogur  suave

Gel blando al corte pero cremoso

Característico de yogur firme con aspecto de gelificado.

4.3 LOTE

4.4 LOTE INTERNO

4.5 INTRUCCIONES DE CONSERVACIÓN, 

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

* Valor de Referencia de Nutriente

4.2 CADUCIDAD O CONSUMO PREFERENTE

Origen de la leche: España (Galicia)

máximo 35 días después de la f.f.

Se identifica con la caducidad

(Letra máquina envasadora), día juliano y HH:MM (Hora:Minuto)

A temperatura entre 1º y 8º (PT: entre 0º y 6ºC)

4. INFORMACIÓN ADICIONAL

4.9 CONTENIDO NETO (por unidad de venta)

4.6 DESTINATARIOS

4.7 TRATAMIENTO TECNOLÓGICO

4.8 CÓDIGO EAN / DUM

5. CERTIFICACIONES, LOGOS, CLAIMS…

Consumidor en general, salvo intolerantes a la lactosa y alérgicos a la leche

Pasteurización y fermentación

84114419

500 g (4 x 125 g) 

ENVASE

EMBALAJE

Pack de 4 unidades. Tarrina de poliestireno, con etiquetado en la banderola que envuelve el envase y tapa complejo PET 

sin metalizar/papel termosoldado

6. ENVASES Y EMBALAJES

mailto:clesa@clesa.net
mailto:clesa@clesa.net


7. OMG

8. ALÉRGENOS (INGREDIENTES ACORDES A LAS DIRECTIVAS(CE) 2003/89 y 2006/142)
8.1  COMPOSICIÓN

Contiene: NO SI

Cereales que contienen gluten o 

derivados
X

Crustáceos o derivados X

Huevos o derivados X

Pescado o derivados X

Cacahuetes o derivados X

Soja o derivados X

Leche (incluyendo lactosa) o 

derivados
X

Nueces o derivados X

Apio o derivados X

Mostaza o derivados X

Sésamo o derivados X

SO2 concentración mayor de 10 X

Altramuces y productos a base de 

altramuces
X

Moluscos y productos a base de moluscos. X

8.2 INDIVIDUOS

NO SI

X

X

X

X

X

9. LEGISLACIÓN

10. RESPONSABLE

Celiacos

FIRMA CLIENTE: (NOMBRE,CARGO, FECHA Y SELLO)

Vegetarianos

El producto cumple con la normativa y reglametación U.E.

Ovolactovegetarianos

Intolerantes a la lactosa

Alérgicos a la proteína de la leche

SABELA OCA. Responsable Seguridad Alimentaria 

De acuerdo con los Reglamentos (CE) 1829/2003 y (CE) 1830/2003, este producto no está genéticamente modificado ni contiene ingredientes, aditivos, aromas u otras 

materias procedentes de materiales genéticamente modificados. Si hubiera una contaminación accidental de OGM ésta no superará los umbrales establecidos en el 

Reglamento 1829/2003.

Apto para:
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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. 

  
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: 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) 

61g 91g 94g 97g 103g 

 

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. 
 
 


