MARTES 01

MIERCOLES 02

JUEVES 03

VIERNES 04

FESTIVO

MACARRONES CON TOMATE

CROQUETAS CASERAS
ENSALADA
FRUTA FRESCA
PAN BLANCO

LENTEJAS ESTOFADAS
SALCHICHAS FRANKFURT
ARROZ SALTEADA
LACTEO
PAN BLANCO

CAZUELA DE ARROZ CON PESCADO
TORTILLA FRANCESA CON QUESO
ENSALADA
FRUTA FRESCA
PAN BLANCO

LUNES 14

MARTES 15

MIERCOLES 16

JUEVES 17

LUNES 07 MARTES 08 MIERCOLES 09 JUEVES 10 VIERNES 11
CODITOS CON ATUN PUCHERO PAELLA VALENCIANA CREMA BRETONA ALUBIAS ESTOFADAS
LOMO ADOBADO CON PESCADO AL HORNO JAMONCITOS DE POLLO AL CAZON EN ADOBO TORTILLA DE PATATAS
CHAMPINONES SALTEADOS ENSALADA CHILINDRON VERDURAS ENSALADA
LACTEO FRUTA FRESCA LACTEO FRUTA FRESCA FRUTA FRESCA
PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO

VIERNES 18

SOPA DE PICADILLO
ESTOFADO DE TERNERA CON
VERDURAS
FRUTA FRESCA
PAN BLANCO

PATATAS A LA MARINERA
ROTTI DE PAVO
ARROZ SALTEADO
LACTEO
PAN BLANCO

COCIDO ANDALUZ
VARITAS DE MERLUZA
ENSALADA
FRUTA FRESCA
PAN BLANCO

CREMA DE VERDURAS
SALCHICHAS FRESCAS
ARROZ PILAFF
LACTEO
PAN BLANCO

JORNADA GASTRONOMICA
ECOLOGICA
Macarrones Ecolégicos con tomate
Pollo Asado
Ensalada Ecolégica
Fruta Ecoldgica
Pan Blanco

SERVICIO DE ATENCION NUTRICIONAL PARA FAMILIAS

HUTRICION

3&' 902 360 030 / nutricion360@serunion.com

LUNES 21 MARTES 22 MIERCOLES 23 JUEVES 24 VIERNES 25
LENTEJAS ESTOFADAS CON CHORIZO POTAJE DE GARBANZOS ESPIRALES CON TOMATE SOPA DE AVE CON ARROZ CAZUELA DE FIDEOS
PESCADO REBOZADO ALBONDIGAS EN SALSA CON MERLUZA EN SALSA CON VERDURAS ESCALOPE DE CERDO CON MERLUZA A LA ANDALUZA
ENSALADA PATATAS FRUTA FRESCA VERDURAS SALTEADAS ENSALADA
FRUTA FRESCA LACTEO PAN BLANCO LACTEO FRUTA FRESCA
PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO
LUNES 28 MARTES 29 MIERCOLES 30 JUEVES 31
COCIDO ANDALUZ ARROZ CON TOMATE SOPA DE AVE CON FIDEOS MACARRONES CON TOMATE
TORTILLA DE PATATAS CINTA DE LOMO AL HORNO POLLO EN SALSA DE ALMENDRAS CALAMARES A LA ROMANA
ENSALADA ENSALADA PATATAS FRITAS ENSALADA
FRUTA FRESCA LACTEO FRUTA FRESCA LACTEO
PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO

Bases para
la elaboracion de cenas

* Las cenas deben ser complermentarias del
menid escolar

* Deben aportar enine o] 25-30% de |
rgia iania

* B4 U meeneita an impartante coma |2
comida, hay gue pensara bien, inchso es
buena estructurara igaal primer plate,
segundo plato y postne

» Hay que pracurar reluir en cada cena
tedas los grupes de Almentos: verdun,
hidratos de carbong, proteinas

* Es nevesaria ingluir sempee verduras, en o
primeer plato o la quarnician cel sequedo

» Db sor bgera, para ra interferi ri alierar
o suefio del nific

Sugerencias
Primeras platos:
* 30ddasale semana o plate prrcgel serd
& loese ce veeduras, La mitad de el de
forma cruga {ensaladas)

» El mesto de b dlas fos repartinemcs ente los
siguiertes plato (pasta, arree, patats, sones)

Segundos platos:
* Comi base gereral podemos planificar
nuesdiras tends inchayenda.
= 2l 2 B semara pescado
=14 2 dias plata & base de hueva tonills,
revuelio, Fuevos rellencs. |
- 304 dias alternar seguneios plaiosce
ternera, cerda, mee (poll, pavo., |
= Ccasionalmente podremos indhar platos
corns frivas [coguetas, calamares. )



