CEIP MARIO VARGAS LLOSA - Dieta: SIN FRUCTOSA NI LACTOSA Marzo - 2024
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FESTIVO

L4 ¢

ARROZ BLANCO CON CHAMPINONES
FILETE DE ABADEJO EN SALSA
ENSALADA VERDE

ENSALADA DE LECHUGA Y CEBOLLA
FILETE DE MERLUZA A LA PLANCHA

CODITOS DE PASTA SIN GLUTEN NI HUEVO
AL AJILLO

FILETE DE AGUJA DE CERDO AL HORNO

CREMA DE CALABACIN

FILETE DE POLLO A LA PLANCHA

PASTA (SIN GLUTEN SIN HUEVO SIN PLV SIN
LACTOSA)

BROCOLI CON PUERRO
TORTILLA DE PATATAS
ENSALADA VERDE

]

ENSALADA DE LECHUGA Y CEBOLLA

12|

ESPINACAS REHOGADAS CON AJO

2]

SOPA DE PUCHERO CON ARROZ

5]

CREMA DE VERDURAS CODITOS DE PASTA SIN GLUTEN NI HUEVO

ARROZ BLANCO REVUELTO DE PATATAS Y CHAMPINON MAGRA DE CERDO AL HORNO EN SU JUGO POLLO EN SALSA (LA
[ORTILEERSNCES S PIMIENTOS VERDES ENSALADA VERDE ENSALADA VERDE D R LIORND
ENSALADA VERDE

SOPA DE PASTA SIN HUEVO Y SIN GLUTEN

PATATAS GUISADAS SIN TOMATE

Kl

CODITOS DE PASTA SIN GLUTEN NI HUEVO AL

2

CREMA DE CALABACIN ENSALADA DE LECHUGA Y CEBOLLA

FILETE DE MAGRA A LA PLANCHA ARROZ CON CHOCO Y OLIVA VERDE FILETE DE ABADEJO A LA ANDALUZA AULLO POLLO ASADO
PASTA (SIN GLUTEN SIN HUEVO SIN PLV SIN CALABACIN RS FBUAICS (eI S5/ CON ARROZ PILAF
CHAMPINON
LACTOSA)
2
NO LECTIVO NO LECTIVO NO LECTIVO FESTIVO FESTIVO

NOTAS: No utilizar ingredientes que contengan el alérgeno no tolerado (leer el etiquetado) y evitar la contaminacién cruzada con éste durante el proceso de elaboracion y servicio.
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¢Qué comer?

* SCOIarest OTONO - INVIERNO

Una experiencia gastronémica, J AGUA

Y SOSTENIBLE Lt o oo -

o DE OLIVA 7 .

J Experiencias ! \ legumbres
gastronémicas %

L VEGETALES HIDRATOS
CRUDOS 0 DE CARBONO

Creamos espacios de VERDURAS \?0 CoCID0S

aprendizaje, de relacion
y convivencia.

PROTEINA

7 RUTAS

/ Velamos por la ( n Y LACTEOS
seguridad de nuestros

comensales. o) é} ﬁ
Jﬁ
/ Cuidamos del planeta.

Si hemos comido...

PESCADOS B

-

Verduras —

www.scolarest.es

Carne —
el AR S i) Pescado
Siguenos en redes para saber
mas sobre nuestros proyecios. HUBVO —>
Fruta —»
Lacteos

COCINA CON HIERBAS AROMATICAS Y ESPECIES
PARA ADEREZAR LAS CENAS Y REDUCIR LA SAL.

Empresa adherida al PLAN DE COLABORACION PARA LA MEJORA DE LA COMPOSICIGN DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS Y OTRAS MEDIDAS 2020. Conforme al Real Decreto 1021/2022, nuestra empresa somete a congelacidn el pescado que va a ser consumido crudo AN =
0 poco hecho, salvo si procede de acuicuftura con cerfificado de ausencia de anisakis. En caso de alergias o infolerancias, conforme al Reglamento 1169/2011 y el Real Decreto 126/2015, disponemos en cocina de la informacicn sobre el contenido en alérgenos de los RECUMEN DAE'UN 4 gfd Ia
meniis elaborados. En caso de requeir un meni adaptado, por favor facilitenos el certificado médico acorde a lo dispuesto en la Ley 17/2011 para que nuestro equipo de dietistas le pueda elaborar una dieta adaptada a sus necesidades.™



