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PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES

	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


ESTRUCTURA DE LOS COMPONENTES DE LAS RACIONES DE COMIDA

1. ALMUERZO

Plato principal caliente doscientos gramos.

Con guarnición doscientos gramos.

Postre de pastelería ochenta a cien gramos.

Frutas de estación ochenta a cien gramos.

Componentes Gastronómicos (menú mensual)

2. PASTAS FRESCAS
Spaguetti al tuco trescientos gramos.

Tallarines al tuco trescientos gramos.

Tallarines al pesto trescientos gramos.

Ravioles de pollo al tuco trescientos gramos

Canelones a la rossini trescientos gramos.

3. ARROCES

Arroz a la provenzal trescientos gramos.

Arroz con pollo trescientos gramos.

Arroz con pesto trescientos gramos.

Rissotto trescientos gramos.

4. HUEVOS – AVES – CARNES ROJAS – PESCADOS.  
Tortillas de papas doscientos gramos.

Escalope ciento treinta a ciento cincuenta gramos.

Ensalada mixta o alternativamente ochenta gramos.

Papas fritas o puré de papas. Doscientos cincuenta gramos.

Carne al horno con papas doscientos gramos.

Papas al horno o alternativamente ciento cincuenta a doscientos gramos

Ensalada mixta o alternativamente ochenta gramos.

Asado al horno trescientos treinta gramos.

Ensalada mixta o alternativamente ochenta gramos.

Puré de papas ciento cincuenta gramos.

Locro de maíz trescientos cincuenta gramos.

Potaje de mondongo a la española trescientos cincuenta gramos.

Potaje de porotos con carne trescientos cincuenta gramos.

Potaje de lentejas con carne trescientos cincuenta gramos.

Potaje de garbanzos con carne trescientos cincuenta gramos

Polenta al tuco trescientos cincuenta gramos.

Pastel de papa trescientos cincuenta gramos.

Pollo al horno trescientos cincuenta gramos

Puré de papas o alternativamente ciento cincuenta gramos.

Ensalada mixta ochenta gramos.

Albóndigas con salsa de tomates trescientos gramos.

Papas al horno o papas fritas doscientos gramos.
5. POSTRES

Frutas de estación ochenta a cien gramos.

Flan ochenta a cien gramos.

Gelatinas con sabor a frutas ochenta a cien gramos.

Budín de pan con azúcar quemada ochenta a cien gramos.

Arroz con leche ochenta a cien gramos.

Compota de ciruela o durazno o peras ochenta a cien gramos.

Queso y dulce ochenta a cien gramos.

Ensalada de frutas ochenta a cien gramos.

La provisión de Almuerzos, cenas y Asados se podrán solicitar con un plazo de veinticuatro horas.

     La forma de entrega es a requerimiento.
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