Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Brócoli asado al parmesano
	Brócoli asado al parmesano
	Proceso APPCC: 2.º Servicio el mismo día
	Número de porciones: 30
	Tamaño de la porción: ½ vaso
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Brócoli crudo
	6 lb (2,7 kg) (floretas)
	1. Precalienta el horno de convección a 350°F (190 °C).
Enjuaga el brócoli y escurre con un colador. Si el brócoli de la granja a la escuela se compra como coronas, corta en floretas de un bocado.

	Mezcla de aceite de oliva
	½ vaso
	2. En un tazón grande, bate el aceite de oliva con polvo de ajo, sal y pimienta. Echa las floretas de brócoli y, con una espátula, mezcla para cubrir uniformemente. Echa 3 lb (1,5 kg) de floretas de brócoli sazonados en una sola capa en cada bandeja grande plana. Asa a 350°F (180 °C) durante 10-15 minutos, o hasta que se pueda pinchar fácilmente con el tenedor y las puntas comiencen a dorarse.
PCC: Calentar a 135° F (57 °C) o más.

	Ajo granulado
	¾ cucharadita
	

	Sal de mesa
	¼ cucharadita
	

	Pimienta, negra
	¾ cucharadita (molida)
	

	Jugo de limón de concentrado
	
	3. Transfiere el brócoli a bandejas grandes de 2 1/2 pulgadas (6 cm) para el servicio. Mezcla con jugo de limón y luego espolvorea con queso parmesano rallado.
Sirve ½ vaso con una cuchara colador de 4 oz (120 g).
Para degustar, servir con pinzas.
Este producto es mejor cuando se prepara para el servicio justo a tiempo, ya que las sobras pierden calidad al recalentarse.
PCC: Mantener a 135° F (57 °C) o más.

	Queso, parmesano, rallado
	½ vaso
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