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Los platos no llevaran mozarella
huevo
Valoracién
LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI
semanal
1 2 3 4 PUGLIA 5
RISOTTO ALLA STELLINE INBRODO | ORECCHIETTE Al
50?(;3 45121,922 PARMIGIANA ANTIPASTO MISTO SPEZZATING DI BROCCOLI ZUPPADILEGUMI
'FLO' ,?5,' ' 6 BOCCONCINI DI SALMONE CON VITELLO CON PESCADO A LA T,ﬁglgnc')'\‘goﬁ
roteinas: POLLO CON PATATE CAVOLFIORE PLANCHA CON SPINAC]
29,73 INSALATA MISTA FRUTTA SORBETTO AL VERDURE MISTE
HdC:49,33 YOGURT LIMONE FRUTTA FRUTTA
8 9 10 LIGURIA 11 12
TAGLIATELLE AL
ZUPPA DI VERDURE
Keal: 504.51 POMODORO CONRISO TROFIE AL PESTO SOPA DE EIDEOS
Lipidos:17,44 POLLO ARROSTO MERLUZZO ALLA
Proteinas: 31,78 CON INSALATA F'LECT()ENDF,EAﬁF;EERA LIGURE CON PISELLI BR@%ANT,(\)A ,E;'T'\é'AD'\,'ZO FESTA
HdC:54,34 MISTA VERDURE
FRUTTA FRUTTA
YOGURT
15 16 17 18CAMPANIA 19
STROZZAPRETI

RISO E LENTICCHIE

PANNA E SALSICCE

ZUPPA DI VERDURE

PASTA ZUCCHINE E
GAMBERETTI

PASTA E PATATE

Kcal: 569,15 POLLO AL LIMONE A
Lipidos:18,02 CON POMODORI E BACCSQ;/?EATLOTERENO P1ZZA CALAMARI CON ARC'gTNAVEé'R'\SG'RAELE
Proteinas: 29,57 CAROTINE INSALATA
: PATATE FRUTTA
HdC:65,83 FRUTTA
YOGURT FRUTTA FRUTTA
26
22 23 24 25
SARDEGNA
SPAGHETTI AL QUADRUCCI IN
POMODORO RISO E PISELLI BRODO ZUPPA DI CECI GNOCCHETTI SARDI
Kcal: 538,88
Lipidos:23 65 SALSICCE DI POLLO | FRITTURA MISTADI | FILETE DE TERNERA CARRILLADA POLLOALA
pros-2>. AL FORNO CON PESCE CON PATATE AL IBERICA CON PLANCHA CON
Proteinas: 25,46 FAGIOLINI POMODORI E OLIVE
. VERZA FORNO
HdC:57,10 FRUTTA
YOGURT FRUTA FRUTTA FRUTTA
29 30 31ABRUZZO
PASTA RISO BURRO E LEN?}’ggSIE'CON
Kcal: 538.74 ALL’AMATRICIANA PARMIG. ZAFFERANG
Lipidos:18,80 CALAMARI CON FILETE DE LOMO CON
Protefnas: 24,84 INSALATA MISTA PATATE BRODETTO DI PESCE
HdC: 61,14 CON BIETOLE
YOGURT FRUTTA FRUTTA

(Eonsultores | Controla el equilibrio nutricional de este men(

La valoracion nutricional diaria esta a disposicion de los padres y se entregara mensualmente a los responsables del centro y la comision de comedor EI ment se
acompafia de pan. La bebida servida durante la comida serd agua mineral. La ternera, pollo y la fruta son de origen biolégico. Las legumbres y el aceite virgen
extra son de origen bioldgico.



) Los platos no llevaran mozarella
Alergia al huevo
Menus ejemplo LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI
1 2 3 4 5
CREMA DE ENSALADA DE
ENSALADA MIXTA ZANAHORIA Y COLIFLOR LEGUMBRES BERENJENA AL
PATATA REHOGADA HORNO
SEPIAALA TOSTA DE
PLANCHA TOSTA DE CINTA DE F'LEZEE/ENEQXO A AGUACATE Y &EZIA%EAREDNE
VOGUR LOMO CON QUESO AHUMADO
YOGURT FRUTA FRUTA FRUTA
8 9 10 11 12
ENSALADA DE ACELGAS
TOMATE, RUCULA Y SALTEADAS GUISANTES CON ENSALADA DE
QUESO JAMON PATATA
FILETE DE PAVO CHULETA DE MERLUZA A LA FESTA
BOQUERONES CON PATATA SAJONIA ANDALUZA
FRITOS COCIDA
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA
15 16 17 18CAMPANIA 19
ENSALADA DE BERENJENAS CREMA DE
ESPINACAS ARROZ CON RELLENAS CALABACIN ENSALADA MIXTA
VERDURAS :
PESCADO AL CHULETA DE EMPERADOR A LA TOSTAQ%EE&MON Y
HORNO BROCHETA DE SAJONIA PLANCHA
ATUN Y PIMIENTOS ERUTA
FRUTA FRUTA FRUTA
FRUTA
26
22 23 24 25
SARDEGNA
. CREMA DE
BROCOLI AEFEEIZCTIESES ENSALADA MIXTA CZLLJEIEA%EI'N ESPINACAS
REHOGADO PESCADO A LA SEPIAA LA
FILETE DE LOMO A MERLUZA AL
FAJITAS DE POLLO LA PLANCHA PLANCHA HORNO PLAEICI\TC/)ANCON
FRUTA FRUTA
FRUTA FRUTA FRUTA
29 30 31ABRUZZO
ENSALADA DE PURE DE PATATA RéIgCE)I(_BiAD,SAS
LEGUMBRES TOSTA DE SARDINA
GALLO FRITO TOMATE Y RUCULA SALCHICHAS DE
POLLO
FRUTA FRUTA FRUTA

Consultores | Controla el equilibrio nutricional de este mend
La cena completa las necesidades nutricionales diarias, debe ser variada y equilibrada preferiblemente con dos platos y postre. Deben servirse alimentos que
complementen a los de la comida, (por ejemplo verdura si han tomado pasta o arroz en la comida, de segundo carne si se ha comido pescado y huevo)
La cena se puede acompafiar con un consomé y se puede cambiar el tipo de carne y pescado (alternar azul y blanco). El lacteo puede ser yogur, queso, leche o
cuajada. La fruta puede ser preparada como macedonia 0 zumo natural.



