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PREGUNTA 1. Completa la siguiente Ficha técnica, rellenando los espacios en blanco y realiza
el escandallo para 4 personas. Para poderlo completar, encontraréis un cuadro con los
respectivos precios/unidad de los ingredientes.

YMINACION ELABORACION
Rape con espinacas a la catalana
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Rape

Espinacas

DENOMINACION

1. Pifiones tostados

2. Rape frito

3. Espinacas a la catalana

4, Huevo duro

Ingrediente /Calidad/ Presentacién Cantidad

{Kg 6 unidades)
Pifiones 0,08 kg
PROCESADO

01 % (N1 AUTOL V/ €

) TERTWAI Ve’
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Ingrediente /Calidad/ Presentacién ﬁigzﬁiis)
Rape 0,96 kg
Harina floja 0,05 kg
sal 0,002 kg
Pimienta negra molida 0,001 kg
Aceite de girasol c/s

PROCESADO

1. Filetear el rape, racionar los lomos a 40g por unidad (3 unidades por raci6n)

2. Salpimentar, enharinar y freir Qﬂ{}&ﬂ@

exceso de grasa mediante papel secante. Reservar.
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Ingrediente /Calidad/ Presentacién &:2:1%215,
Espinacas frescas 0,8 kg
Cebolla tierna 0,35 kg
Pasas 0,08 kg
Aceite de oliva 0,11t

Sal 0,002 kg
MOSCATELL DORADO 0,15
PROCESADO

1. Limpiar la cebolla tierna, conservando la parte verde y blanca.

2. Cortar ambas partes a rodajas de Imm. Reservar.

3. Limpiar con agua las hojas de espinaca y quitarles el tallo con cuidado de no romper la hoja.

Reservar.

4. Hidratar 20’ las pasas en Moscatel. Colar y guardar el moscatel y las pasas por separado.

5. Saltear en un wok a fuego fuerte la cebolla. Cuando esta pierda textura y antes de que
adquiera color, afiadir el moscatel de las pasas y las espinacas. Dar un par de vueltas,
procurando que las espinacas no queden demasiado cocidas y conserven colory un punto

crujiente.

6. Afadir las pasas. Rectificar de sal.
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Ingrediente /Calidad/ Presentacién Cantidad

{Kg 6 unidades)
Huevo fresco 2u
Agua del grifo 0,5 kg
PROCESADO

1. Enun cazo, romper el hervor del agua.
2. Cuando el agua hierva, incorporar los huevos con cuidado para que no se agrieten.

3. Cocer durante 11’. Enfriar, pelar y cortar en 4 trozos iguales de manera vertical. Reservar en
frio hasta el momento de su uso.
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Ingrediente /Calidad/ Presentacién f:cr:::?lgglo )

Rape frito 3u (40g c/u) ;
Espinacas a la catalana O A0S / _
Huevo duro 2 trozos @fi% }1

(cuartos) "
Pifiones tostados 07 L
4 J

Procesos y emplatado \\ 3<’* L‘
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7.
MAQUINARIA /UTENSILIOS ESPECIFICOS VAJILLA

Sartén /Parisién /Arafia / Wok » Plato llano blanco de 20cm de
diametro
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18 € KGR

 HUEVO ROS L EXTRA FRESCO
|

RAPE FRESCO
MANOJOS

CEBOLLA TIERNA MANOJO 1,2 € : (0,5 kg/Manojo)
ESPINACAS FRESCAS 5€ KGR
PASES SULTANAS 1KG 2,5€ KGR
PINON NACIONAL 40€ KGR
SAL YODADA COSTA 1KG 0,7€ KGR
PIMIENTA NEGRA MOLIDA 10,5 € | KGR
ACEITE GIRASOL ALTO OLEICO 1,5€ | LITROS

> ACEITE OLIVA GUSTOS (5L) BARGALLO E3BE LTROS ™,

o “"BOTELLA
MOSCATELL DORADO 2,7€ (0,75 It/ Botella)
HARINA FLOJA 0,8€ KGR
UNIDAD

0,09 £ (60 g / Unidad)

Precio

Unidad

Cantidad

Peso

Precio Ing
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