GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA BASAL- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION

SEMANA SANTA

A

N,
“LEcTIvO”

Lentejas guisadas
Cinta de lomo a la

plancha con

Arroz campesina
Croquetas de jamén
con tomate aliiado

" Fruta de temporada
Pan blanco

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne con
zanahoria

Fruta de temporada
Pan blanco

Alubias blancas
c/verduras
Tortilla espafiola con
tomate alifiado

Fruta de temporada
Pan blanco

Tallarines con chorizo
Merluza al perejil con
ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

P

)
an

0,00
0,00
0,00

0,00

CONSEJO DE ABRIL
Invierte en comer bien, invierte en
vivir mejor

| = O\ .-
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672,00
36,52
21,60
64,70

Espaguetis con queso
Rabas de calamar con
mayonesa

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo en pepitoria con
arroz blanco

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de cocido
Cocido completo con
verduras

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la
plancha con tomate

POSTRE ensalada frito
Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco

MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%
= PROTEINAS 15%

m CARBOHIDRATOS 51%

-

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas

al horno con
ensalada

Postre lacteo

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones

Fruta de temporada

Alubias pintas
estofadas
Huevos fritos con aros
de cebolla

Fruta de temporada

727,03

Crema de zanahoria
Ternera carbonada con
cebolla y manzana

Fruta de temporada

Macarrones bolofiesa
Bacalao al ajillo con
ensalada

Postre lacteo

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco
Energia (kcal) 615,97 576,20 703,95 553,73 691,80 628,33
Lipidos (g) 27,14 16,65 35,37, 15,73 23,41 23,66/
P"’Le‘:a; ) 20,03 28,33 25,21 25,90, 33,58, 26,61
Car\u(‘ rato(@) 74,87 78,55 71,93 77,25 92,22 78,96
Tallarines con
chorizo Sopa de fideos Paella mixta Crema de puerros Garbanzos guisados

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO

Cinta de lomo

Tortilla de patata con

San Jacobo con

Pollo a la cazadora con

Merluza adobada con

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricion de Gastronomia Madrilefia con
la supervisién del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la
FEN, OMS, estrategia NAOS, Plan 2020
-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompaiiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos
las fichas técnicas de los platos con la
relacion de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

GUARNCION adobada con tomate alifiado tomate alifiado patatas zanahoria
PAN ensalada
Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo Nutricionista: Marfa Sanchez
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col. MADOD310
Energia (kcal) 683,11 655,02 736,55 680,90 590,13 669,14 N 1 [ -
Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03 PG.016.RG.02B ”C_(( AN
z'a"rgﬁsrg(’)(g) 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 SR RSaS
74,19 68,97 97,59 81,83 68,29 78,17
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA INFANTIL- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION

SEMANA SANTA

N,
“LEcTIvO”

A

Lentejas guisadas
Cinta de lomo a la
plancha con

Arroz campesina
Croquetas de jamén
con tomate aliiado

" Fruta de temporada
Pan blanco

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne con
zanahoria

Fruta de temporada
Pan blanco

Alubias blancas
c/verduras
Tortilla espafiola con
tomate alifiado

Fruta de temporada
Pan blanco

Tallarines con chorizo
Merluza al perejil con
ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

P

)
an

0,00
0,00
0,00

0,00

CONSEJO DE ABRIL
Invierte en comer bien, invierte en
vivir mejor

| = O\ .-
=),
=

€y &l CE

672,00
36,52
21,60
64,70

Espaguetis con queso
Merluza a la romana
con mayonesa

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo en pepitoria con
arroz blanco

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de cocido
Cocido completo con
verduras

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la
plancha con tomate

POSTRE ensalada frito
Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco

MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%
= PROTEINAS 15%

m CARBOHIDRATOS 51%

-

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas
al horno con
ensalada

Postre lacteo

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones

Fruta de temporada

Alubias pintas
estofadas
Tortilla francesa con
ensalada

Fruta de temporada

727,03

Crema de zanahoria
Ternera carbonada con
cebolla y manzana

Fruta de temporada

Macarrones bolofiesa
Merluza al ajillo con
ensalada

Postre lacteo

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco
Energia (kcal) 615,97 576,20 703,95 553,73 691,80 628,33
Lipidos (g) 27,14 16,65 35,37, 15,73 23,41 23,66/
P"’Le‘:a; ) 20,03 28,33 25,21 25,90, 33,58, 26,61
Car\u(‘ rato(@) 74,87 78,55 71,93 77,25 92,22 78,96
Tallarines con
chorizo Sopa de fideos Paella mixta Crema de puerros Garbanzos guisados

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO

Cinta de lomo

Tortilla de patata con

San Jacobo con

Pollo a la cazadora con

Merluza adobada con

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricion de Gastronomia Madrilefia con
la supervisién del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la
FEN, OMS, estrategia NAOS, Plan 2020
-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompaiiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos
las fichas técnicas de los platos con la
relacion de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

GUARNCION adobada con tomate alifiado tomate alifiado patatas zanahoria
PAN ensalada
Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo Nutricionista: Marfa Sanchez

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col. MADOD310
Energia (kcal) 683,11 655,02 736,55 680,90 590,13 669,14 N 1 [ -
Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03 PG.016.RG.02B ”C_(( AN
z'a"rgﬁsrg(’)(g) 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 SR RSaS

74,19 68,97 97,59 81,83 68,29 78,17
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
MENU PURES- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

SEMANA SANTA

. LECTIVO.

N\

\

Crema de verduras
con magro

Yogur

Crema de verduras
con magro

Yogur

Crema de verduras
con ternera

Yogur

Crema de verduras
con pollo

Yogur

Crema de verduras
con pescado

Yogur

0,00
0,00
0,00
0,00

;\~ 

337,61
17,61
17,91
25,62

Crema de verduras
con pescado

Yogur

337,61
18,61
16,91
24,62

Crema de verduras
con pollo

Yogur

320,61
16,61
17,16)
24,62

Crema de verduras
con magro

Yogur

344,16)
14,06
13,63
39,50

Crema de verduras
con ternera

Yogur

)
an

[

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en
vivir mejor

ey
Y -

.
ore QCE

MEDIA MENSUAL
’ ) m LiPIDOS 33%

® PROTEINAS 15%

B CARBOHIDRATOS 51%

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Crema de verduras
con magro

Yogur

344,16
14,06
13,63
39,50

Crema de verduras
con pollo

Yogur

Crema de verduras
con magro

Yogur

337,61
17,61
17,91
25,62

Crema de verduras
con ternera

Yogur

337,61]
18,61
16,91
24,62

Crema de verduras
con pescado

Yogur

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

N

PRIMER PLATO

337,61
17,61
17,91
25,62

Crema de verduras

320,61
16,61
17,16|
24,62

Crema de verduras

337,61
17,61
17,91
25,62

Crema de verduras

337,61
18,61
16,91
24,62

Crema de verduras

344,16]
14,06
13,63
39,50

Crema de verduras

335,52]
16,90
16,70
28,00

-Los mends los elabora el Dto. de
nutricién de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la
FEN, OMS, estrategia NAQOS, Plan 2020
-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompafiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos
las fichas técnicas de los platos con la
relacidn de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,

SEGUNDO
k w0y PLATO o con magro con pollo con ternera con pollo con pescado proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%
POSTRE
PAN
Yogur Yogur Yogur Yogur Yogur Nutricionista: Maria Sanchez
Energia (kcal) 337,61 320,61 337,61 320,61 344,16) 5321 | Col-MAD00310 _ 7
Lipidos (g) 17,61 16,61 18,61 16,61 14,06, 16,70| PG.016.RG.02B U\a, V)
\ Z;‘:ﬁ:x;ﬂ(g) 17,91 17,16 16,91 17,16 13,63 16,55 = =
. . T 25,62 24,62 24,62 24,62 39,50 27,80
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA HIPOCALORICA- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Proteinas (g)

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

SEMANA SANTA

NO' .

e

/i

Lentejas guisadas
Cintadelomoala
plancha con
ensalada
Postre lacteo

Menestra de verduras
Jamoén asado con
tomate alifiado

Fruta de temporada

Pan blanco

Judias verdes
rehogadas
Filete de pollo a la
plancha con ensalada

Fruta de temporada
Pan blanco

Alubias blancas
c/verduras
Tortilla francesa con
tomate alifiado

Fruta de temporada

Tallarines cal ajillo
Merluza al perejil con
ensalada

Postre lacteo

T e et

)
A

0,00
0,00
0,00
0,00

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en
vivir mejor

S 3
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_Leenvo

464,30)
24,22
23,86
38,43

Espaguetis al ajillo
Merluza a la plancha
con ensalada

Fruta de temporada

428,03
17,52
24,79
43,94

Crema de zanahoria
Pollo a la plancha con
verduras

Fruta de temporada
Pan blanco

531,92
21,79
22,52
62,36

Sopa de cocido
Cocido completo con
verduras

Fruta de temporada

507,95
16,10
21,70
72,88

Patata con verduras
Burger meat a la
plancha con tomate
alifado
Postre lacteo
Pan blanco

483,05
19,91
23,22
54,40

MEDIA MENSUAL

m L{PIDOS 33%
= PROTEINAS 15%

m CARBOHIDRATOS 51%

-»

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

574,40
35,45
29,02
53,19

Pisto manchego
Longanizas frescas
al horno con
ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

485,64/
11,03
22,96
78,57

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones

Fruta de temporada

505,31
14,35
30,38
64,61

Alubias pintas con
verduras
Tortilla francesa con
ensalada

Fruta de temporada
Pan blanco

681,40)
24,07
39,19
78,05

Crema de zanahoria

Filete de ternera a la

plancha con cebolla y
manzana

Fruta de temporada
Pan blanco

580,04
49,90
28,38
45,55

Macarrones salteados
Bacalao al ajillo con
ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

565,36
26,96
29,99
64,00

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

‘")‘ L

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

414,45
22,61
15,60)
39,08

Tallarines al ajillo
Cinta de lomo
adobada a la

plancha con
ensalada
Postre lacteo

498,80)
16,35
25,99
61,15

Sopa de fideos
Tortilla francesa con
tomate alifiado

Fruta de temporada

548,93
25,66
24,59
54,61

Paella de verduras
Jamén a la plancha
con tomate alifiado

Fruta de temporada

493,42
18,87
19,82
61,20

Crema de puerros

Pollo a la cazadora con

verduras

Fruta de temporada

551,77
12,39
23,09
87,80

Garbanzos guisados
Merluza a la plancha
con zanahoria

Postre lacteo

501,47
19,17
21,82
60,77

-Los mends los elabora el Dto. de
nutricion de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la
FEN, OMS, estrategia NAOS, Plan 2020
-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompaiiada de agua.

-A disposicién de los usuarios tenemos
las fichas técnicas de los platos con la
relacion de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

Nutricionista: Maria Sanchez

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col.MADO00310
Energia (kcal) 470,50 484,64 537,34 475,66 525,68 498,76 1] -
Lipidos (g) 15,39 21,38 19,34 14,05 14,72 16,98/ | PG.016.RG.02B : w—‘&{\l)
Proteinas () 33,20, 25,85 25,81 23,56, 27,40 27,16 TSNS
Carbohidrato(g) 73,34 49,25 64,92 64,03 59,00 62,11
‘_ [ b —~ ST ) e
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN GLUTEN (Pasta sin huevo, ni gluten)- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

SEMANA SANTA

A

B
“LEcTIvO”

Lentejas guisadas
Cinta de lomo a la

plancha con
ensalada

Postre lacteo
Pan sin gluten

Arroz campesina
Jamén asado con
tomate alifiado

" Fruta de temporada
Pan sin gluten

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne (*SG)
con zanahoria

Fruta de temporada
Pan sin gluten

Alubias blancas
c/verduras
Tortilla espafiola con
tomate alifiado

Fruta de temporada
Pan sin gluten

Macarrones con
chorizo
Merluza al perejil
(*SG) con ensalada

Postre lacteo
Pan sin gluten

P

)
an

0,00
0,00
0,00
0,00

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en vivir
mejor

SR 2
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672,00
36,52
21,60
64,70

Coditos con queso
Calamares a la
plancha con mayonesa

Fruta de temporada
Pan sin gluten

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo asado con arroz
blanco

Fruta de temporada
Pan sin gluten

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de ave
Cocido completo con
verduras

Fruta de temporada
Pan sin gluten

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la
plancha con tomate
frito

Postre lacteo
Pan sin gluten

MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%
= PROTEINAS 15%

m CARBOHIDRATOS 51%

-

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas

al horno con
ensalada

Postre lacteo
Pan sin gluten

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones

Fruta de temporada
Pan sin gluten

Alubias pintas
estofadas
Huevos fritos con
patatas

Fruta de temporada
Pan sin gluten

727,03

Crema de zanahoria
Filete de ternera con
cebolla y manzana

Fruta de temporada
Pan sin gluten

752,75

Espaguetis bolofiesa
Bacalao al ajillo con
ensalada

Postre lacteo
Pan sin gluten

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

¢

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

615,97
27,14
20,03
74,87

Espirales con chorizo

Cinta de lomo
adobada con
ensalada

Postre lacteo
Pan sin gluten

576,20)
16,65
28,33
78,55

Sopa de ave
Tortilla de patata con
tomate alifiado

Fruta de temporada
Pan sin gluten

703,95
35,37
25,21
71,93

Paella mixta
Jamoén asado con
tomate alifiado

Fruta de temporada
Pan sin gluten

553,73
15,73
25,90
77,25

Crema de puerros
Pollo en salsa (*SG) con
patatas

Fruta de temporada
Pan sin gluten

691,80)
23,41
33,58
92,22

Garbanzos guisados
Merluza a la plancha
con zanahoria

Postre lacteo
Pan sin gluten

628,33
23,66,
26,61
78,96

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricién de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la FEN,
OMS, estrategia NAOS, Plan 2020

-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompaiiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos las
fichas técnicas de los platos con la
relacidn de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%
*SG: Sin gluten

Energia (kcal)

683,11

655,02

736,55

680,90)

590,13

669,14

Nutricionista: Maria Sanchez
Col.MAD00310

Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03 | PG.016.RG.02B Vo a )
Proteinas (g) 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 =
g ” - - 2 4 ~
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COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN HUEVO (Pasta sin huevo, ni gluten)- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO

SEMANA SANTA

LECTIVO:

Lentejas guisadas
Cinta de lomo a la

Arroz campesina
Jamén asado con
tomate alifiado

" Fruta de temporada
Pan blanco

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne (*SH)
con zanahoria

Fruta de temporada
Pan blanco

ubias blancas
c/verduras
Filete de pollo a la
plancha con tomate
alifado
Fruta de temporada
Pan blanco

Macarrones con
chorizo
Merluza al perejil con
ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

0,00
0,00
0,00
0,00

672,00
36,52
21,60
64,70

Coditos con queso
Calamares a la

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo asado con arroz

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de ave
Cocido completo con

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la

PLATO plancha con plancha con tomate
GUARNICION plancha con ensalada blanco verduras .
POSTRE ensalada frito
PAN P z
Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas
al horno con
ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones

Fruta de temporada
Pan blanco

Alubias pintas
estofadas
Cinta de lomo a la
plancha con patatas

Fruta de temporada
Pan blanco

727,03

Crema de zanahoria
Ternera carbonada con
cebolla y manzana

Fruta de temporada
Pan blanco

Espaguetis bolofiesa
Bacalao al ajillo con
ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

681,33
27,95
30,71,
82,16

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

W4

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

615,97
27,14
20,03
74,87

Espirales con chorizo
Cinta de lomo
adobada con

ensalada

Postre lacteo

576,20)
16,65
28,33
78,55

Sopa de ave
Chuleta a la plancha
con tomate alifiado

Fruta de temporada

703,95
35,37
25,21
71,93

Paella mixta
Jamoén asado con
tomate alifiado

Fruta de temporada

553,73
15,73
25,90
77,25

Crema de puerros
Pollo en salsa (*SH) con
patatas

Fruta de temporada

691,80)
23,41
33,58
92,22

Garbanzos guisados
Merluza a la plancha
con zanahoria

Postre lacteo

628,33
23,66,
26,61
78,96

P

)
an

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en vivir
mejor
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MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%

= PROTEINAS 15%

m CARBOHIDRATOS 51%

-

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricién de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la FEN,
OMS, estrategia NAOS, Plan 2020

-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompaiiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos las
fichas técnicas de los platos con la
relacidn de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%
*SH: Sin huevo

Nutricionista: Maria Sanchez

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col. MAD00310
Energia (kcal) 683,11 655,02 736,55 680,90 590,13 669,14 . 1]
Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03 PG.016.RG.02B ”C_(( %)
z::;:;srgl( ) 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 =5 Y
‘ o 74,19 68,97] 97,59 81,83 68,29 78,17,
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN LACTOSA, NI PROTEINA DE LA LECHE DE VACA- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES 01

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

SEMANA SANTA

v

T NO
“LEcTv

N\

2NN

VO

'1\4‘*/'

Arroz con verduras
Cinta de lomo con
tomate alifiado

Fruta de temporada

Judias verdes alifadas
Filete de pollo a la
plancha ¢/ ensalada

Fruta de temporada

Alubias blancas
c/verduras
Tortilla espafiola con
tomate alifiado

Fruta de temporada

Tallarines con tomate
Merluza al perejil con
ensalada

Fruta de temporada

P

)
an

0,00
0,00
0,00

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en vivir
mejor

\ Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco
Energia (kcal) 672,00 693,31 796,72 751,74 728,44
Lipidos (g) St g \ . 36,52, 41,60 35,07 38,08 37,82
Z’a"r;‘:‘adsrgl(g) ST A 21,60 2512 29,03 38,87 28,65
64,70 55,29 91,73 66,06 69,44
. . . . . . Patata guisadas
Lentejas guisadas Espaguetis ¢/ tomate Puré de zanahoria Sopa de fideos g .
PRIMER PLATO ) Chuleta la plancha (sin
SEGUNDO Cintadelomoala Calamares a la romana | Pollo asado con arroz Garbanzos con
PLATO . trazas) con tomate
SUARNIION plancha con ensalada | con mayonesa (*SL) blanco verduras frito
PAN
Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco

MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%
= PROTEINAS 15%

m CARBOHIDRATOS 51%

-

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

651,80
35,75,
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas al
horno con ensalada

Fruta de temporada
Pan blanco

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones

Fruta de temporada
Pan blanco

Alubias pintas con
verduras
Huevos fritos con
patatas

Fruta de temporada
Pan blanco

727,03

Puré de zanahoria
Cintadelomo ala
plancha con ensalada

Fruta de temporada
Pan blanco

752,75
35,84
23,82
84,57

Macarrones con
tomate
Bacalao al ajillo con
ensalada

Fruta de temporada
Pan blanco

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

¢

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

615,97
27,14
20,03
74,87

Tallarines con tomate
Cinta de lomo
adobada con ensalada

Fruta de temporada

576,20
16,65
28,33
78,55

Sopa de fideos
Tortilla de patata con
tomate alifiado

Fruta de temporada

703,95
35,37
25,21
71,93

Paella mixta
Chuleta a la plancha
(sin trazas) con
tomate alifado

Fruta de temporada

553,73
15,73
25,90
77,25

Puré de puerros
Pollo a la cazadora
(*SL) con patatas

Fruta de temporada

691,80
23,41
33,58
92,22

Garbanzos guisados
con verduras
Merluza adobada
(*SL) con zanahoria

Fruta de temporada

628,33
23,66,
26,61
78,96

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricién de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la FEN,
OMS, estrategia NAOS, Plan 2020

-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompaiiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos las
fichas técnicas de los platos con la
relacidn de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%
*SL: Sin leche

Nutricionista: Maria Sanchez

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col. MAD00310

Energia (kcal) 683,11 655,02 736,55 680,90 590,13 669,14 . it
Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03|| PG.016.RG.02B ”c_((&\{\])
Protenas @) 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 BN S

© 74,19 68,97 97,59 81,83 6829] 78,17,
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN MARISCO (Ni moluscos, ni crustaceos) - ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO

SEMANA SANTA

B
“LEcTIvO”

A

Lentejas guisadas
Cinta de lomo a la

Arroz campesina
Jamén asado con
tomate alifiado

" Fruta de temporada

Pan blanco

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne casero
¢/ zanahoria

Fruta de temporada
Pan blanco

Alubias blancas
c/verduras
Tortilla espafiola con
tomate alifiado

Fruta de temporada
Pan blanco

Tallarines con chorizo
Merluza al perejil con
ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

P

)
an

0,00
0,00
0,00
0,00

CONSEJO DE ABRIL
Invierte en comer bien, invierte en
vivir mejor

| = O\ .-
=),
=

€y &l CE

672,00
36,52
21,60
64,70

Espaguetis con queso
Merluza a la romana

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo en pepitoria con

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de cocido
Cocido completo con

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la

PLATO plancha con plancha con tomate
GUARNICION con mayonesa arroz blanco verduras .
POSTRE ensalada frito
PAN P z
Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco

MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%
= PROTEINAS 15%

m CARBOHIDRATOS 51%

-

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas
al horno con
ensalada

Postre lacteo

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones

Fruta de temporada

Alubias pintas
estofadas
Huevos fritos con
patatas

Fruta de temporada

727,03

Crema de zanahoria
Ternera carbonada con
cebolla y manzana

Fruta de temporada

Macarrones bolofiesa
Bacalao al ajillo con
ensalada

Postre lacteo

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco
Energia (kcal) 615,97 576,20] 703,95 553,73 691,80] 628,33
Lipidos (g) 27,14 16,65 35,37, 15,73 23,41 23,66/
Z”’:f":ads @ 20,03 28,33 25,21 25,90 33,58 26,61
ar\u(‘ rato(@) 74,87 78,55 71,93 77,25 92,22 78,96
Tallarines con
chorizo Sopa de fideos Paella de verduras Crema de puerros Garbanzos guisados

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO

Cinta de lomo

Tortilla de patata con

Jamoén asado con

Pollo a la cazadora con

Merluza adobada con

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricion de Gastronomia Madrilefia con
la supervisién del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la
FEN, OMS, estrategia NAOS, Plan 2020
-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompaiiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos
las fichas técnicas de los platos con la
relacion de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

GUARNCION adobada con tomate alifiado tomate alifiado patatas zanahoria
PAN ensalada

Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo Nutricionista: Marfa Sanchez

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col. MADOD310
Energia (kcal) 683,11 655,02 736,55 680,90 590,13 669,14 N 1 [ -
Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03 PG.016.RG.02B ”C_(( AN
z'a"rgﬁsrg(’)(g) 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 SR RSaS
74,19 68,97 97,59 81,83 68,29 78,17
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN MARISCO (Ni moluscos, ni crustaceos) , Nl PESCADO- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO

SEMANA SANTA

B
“LEcTIvO”

A

Lentejas guisadas
Cinta de lomo a la

Arroz campesina
Jamén asado con
tomate alifiado

" Fruta de temporada

Pan blanco

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne casero
¢/ zanahoria

Fruta de temporada
Pan blanco

Alubias blancas
c/verduras
Tortilla espafiola con
tomate alifiado

Fruta de temporada
Pan blanco

Tallarines con chorizo
Filete de pollo a la
plancha con ensalada

Postre lacteo
Pan blanco

P

)
an

0,00
0,00
0,00

0,00

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en
vivir mejor

- ' 3
af= o), g

|
-

€y &l CE

672,00
36,52
21,60
64,70

Espaguetis con queso
Chuleta a la plancha

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo en pepitoria con

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de cocido
Cocido completo con

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la

PLATO plancha con plancha con tomate
GUARNICION con ensalada arroz blanco verduras .
POSTRE ensalada frito
PAN P z
Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas
al horno con
ensalada

Postre lacteo

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones

Fruta de temporada

Alubias pintas
estofadas
Huevos fritos con
patatas

Fruta de temporada

727,03

Crema de zanahoria
Ternera carbonada con
cebolla y manzana

Fruta de temporada

Macarrones bolofiesa
Lomo a la plancha con
ensalada

Postre lacteo

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco
Energia (kcal) 615,97 576,20 703,95 553,73 691,80 628,33
Lipidos (g) 27,14 16,65 35,37, 15,73 23,41 23,66/
Z”’:f‘:ads ) 20,03 28,33 25,21 25,90, 33,58, 26,61
ar\u(‘ rato(@) 74,87 78,55 71,93 77,25 92,22 78,96
Tallarines con
chorizo Sopa de fideos Paella de verduras Crema de puerros Garbanzos guisados

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO

Cinta de lomo

Tortilla de patata con

Jamoén asado con

Pollo a la cazadora con

Tortilla francesa con

MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%

= PROTEINAS 15%

m CARBOHIDRATOS 51%

-

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricion de Gastronomia Madrilefia con
la supervisién del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la
FEN, OMS, estrategia NAQOS, Plan 2020
-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompariada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos
las fichas técnicas de los platos con la
relacion de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

GUARNCION adobada con tomate alifiado tomate alifiado patatas zanahoria
PAN ensalada
Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo Nutricionista: Marfa Sanchez

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col. MADOD310
Energia (kcal) 683,11 655,02 736,55 680,90 590,13 669,14 N 1 [ -
Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03|| PG.016.RG.02B ”C_((&{\] )
z'a"rgﬁsrg(’)(g) 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 SR RSaS

74,19 68,97 97,59 81,83 68,29 78,17
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED

2021

COMIDA SIN LEGUMBRE (GARBANZOS, LENTEJAS, ALUBIAS BLANCAS Y PINTAS), EXCEPTO JUDIAS VERDES, GUISANTES, Y SOJA - ABRIL

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES 01

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

h PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

SEMANA SANTA

Judias verdes

Tallarines con chorizo

P

)
an

0,00
0,00
0,00
0,00

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en
vivir mejor

S>3
SBY
T s —

e
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e
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N
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MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%

= PROTEINAS 15%

B CARBOHIDRATOS 51%

-

_ . - Arroz campesina Patatas c/verduras
PRIMER PLATO ) . ; rehogadas . o ..
SEGUNDO e N\ s Croquetas de jamén Tortilla espafiola con | Merluza al perejil con
PLATO =\ e\t . Pastel de carne con .
GUARNICION NS S~ . con tomate alifiado . tomate alifiado ensalada
POSTRE % b LY AN . zanahoria
PAN X 7L S X
C e e \?" - Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo
LECT'VO Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco
Energia (kcal) ’ o N s 672,00 693,31 796,72 751,74 728,44
Lipidos (g) i e . ’ 36,52 41,60 35,07 38,08 37,82
Proteinas (g) A j\ coet 21,60] 25,12 29,03 38,87 28,65
Carbohidrato(g) ) . } 64,70 55,29 91,73 66,06 69,44
Patatas con ]
- . . ) Patata c/hortalizas
hortalizas Espaguetis con queso | Crema de zanahoria Sopa de fideos
PRIMER PLATO . o . . Burger meat a la
SEGUNDO Cinta de lomo a la | Rabas de calamar con | Pollo en pepitoria con Morcillo cocido con plancha con tomate
\ SUARNCION plancha con mayonesa arroz blanco verduras #rito
PAN ensalada
N Postre lacteo Fruta de temporada | Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco
Energia (kcal) 651,80 678,82 596,25 727,03 752,75 681,33
Lipidos (g) 35,75 27,13 16,69 24,32 35,84 27,95
z“’f"f; (@ 31,36 26,56 32,00 39,82 23,82 30,71
b arbonidrato(g) 70,50 86,97, 80,45 88,23 84,57, 82,16,
' 8,
é v Arroz con tomate Patatas con magro . . "
B . - g Sopa de fideos Crema de zanahoria |Macarrones bolofiesa
L PRMERPLATO | | onganizas frescas Filete de pollo a la . ..
| secunco Huevos fritos con Ternera carbonada con | Bacalao al ajillo con
b CUARNIGION al horno con plancha_t con patatas cebolla y manzana ensalada
23 POSTRE ensalada champifiones
Postre lacteo Fruta de temporada | Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco
Energia (kcal) 615,97 576,20] 703,95 553,73 691,80] 628,33
,g’ Lipidos (g) 27,14 16,65 35,37, 15,73 23,41 23,66/
[ %..‘ P’“Le‘:zs ) 20,03 28,33 25,21 25,90, 33,58, 26,61
P Car:\”am@ 74,87 78,55 71,93 77,25 92,22 78,96
N 1
Tallarines con
chorizo Sopa de fideos Paella mixta Crema de puerros Patatas con verduras

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO

Cinta de lomo

Tortilla de patata con

San Jacobo con

Pollo a la cazadora con

Merluza adobada con

-Los menus los elabora el Dto. de
nutriciéon de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la
FEN, OMS, estrategia NAQOS, Plan 2020
-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompafiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos
las fichas técnicas de los platos con la
relacidn de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

|
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GUARNCION adobada con tomate alifiado tomate alifiado patatas zanahoria
PAN ensalada

Postre lacteo Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lacteo Nutricionista: Marfa Sanchez

Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col. MADOD310
Energia (kcal) 683,11 655,02 736,55 680,90 590,13 669,14 N 1 [ -
Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03 PG.016.RG.02B ”C_(( AN
Protenas @) © 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 SR RSaS
‘ 9 74,19 68,97 97,59 81,83 68,29 78,17
= ¥ A
23 s L{ \ \’_ e <
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN LEGUMBRES (NI JUDIAS VERDES, NI GUISANTES, NI SOJA) - ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES 01

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO

/%

SEMANA SANTA

Arroz con verduras

Crema de verduras

Patatas c/verduras

Tallarines con tomate

§ —
b |
P —

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en vivir
mejor

%1
50

A
A

MEDIA MENSUAL
, m LIPIDOS 33%

= PROTEINAS 15%

B CARBOHIDRATOS 51%

SEGUNDO e SN\ Cinta de lomo con Filete de pollo con Tortilla espafiola con | Merluza al perejil con
GUARNICION N No S tomate alifiado zanahoria tomate aliiado ensalada
POSTRE A\ \\ \ N
PAN R g G o Nk )_* ) .
: LECT'VO . Fruta de temporada | Fruta de temporada Fruta de temporada | Postre lacteo (sin trazas)
: =l 2 Pan blanco* Pan blanco* Pan blanco* Pan blanco*
Energia (kcal) W # T . 672,00 693,31 796,72 751,74 728,44
Lipidos (g) St oK \ _‘ ot 36,52 41,60 35,07, 38,08 37,82
Ero:]ei::s (g:) 4 A 21,60 25,12 29,03 38,87, 28,65
\ arbohidrato(g) ) i 64,70 55,29 91,73 66,06 69,44
Patatas con ]
- . . ) Patata c/hortalizas
hortalizas Espaguetis con queso | Crema de zanahoria Sopa de fideos
PRIMER PLATO . . . Burger meat a la
SEGUNDO Cinta de lomo a la Calamares a la Pollo asado con arroz Morcillo cocido con
PLATO plancha con tomate
\ SUARNICION plancha con romana con ensalada blanco verduras #rito
PAN ensalada
Postre lacteo (sin trazas) | Fruta de temporada | Fruta de temporada Fruta de temporada | Postre lacteo (sin trazas)
N Pan blanco* Pan blanco* Pan blanco* Pan blanco* Pan blanco*
Energia (kcal)) 651,80 678,82 596,25 727,03 752,75 681,33
Lipidos (g) 35,75 27,13 16,69 24,32 35,84 27,95
Proteinas (g) 31,36 26,56 32,00 39,82 23,82 30,71
b« carbondrato(@) 70,59 86,97 80,45 88,23 84,57 82,16
Arroz con tomate Patatas con magro . . "
| . - g Sopa de fideos Crema de zanahoria |Macarrones bolofiesa
I PRMERPLATO | | onganizas frescas Filete de pollo a la . . ..
SEGUNDO Huevos fritos con Filete de ternera con Bacalao al ajillo con
PLATO al horno con plancha con
GUARNICION L patatas cebolla y manzana ensalada
POSTRE ensalada champifiones
PAN
Postre lacteo (sin trazas) [ Fruta de temporada | Fruta de temporada Fruta de temporada | Postre lacteo (sin trazas)
Pan blanco* Pan blanco* Pan blanco* Pan blanco* Pan blanco*
Energia (kcal) 615,97 576,20 703,95 553,73 691,80 628,33
Lipidos (g) 27,14 16,65 35,37 15,73 23,41 23,66
z:;ﬁ;:;srg)( ) 20,03 28,33 25,21 25,90 33,58 26,61
o 74,87 78,55 71,93 77,25 92,22 78,96
i ‘ L
Tallarines con Paella de verduras
tomate Sopa de fideos Crema de puerros Patatas con verduras

3

PRIMER PLATO

Chuleta a la plancha

-Los menus los elabora el Dto. de nutricién
de Gastronomia Madrilefia con la
supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la FEN,
OMS, estrategia NAOS, Plan 2020

-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompafiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos las
fichas técnicas de los platos con la relacién
de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la edad
media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

4

A A

SEGUNDO Cinta de lomo Tortilla de patata con ) Pollo en salsa (sin Merluza adobada con L .
PLATO ) (s|n trazas) con . *Los panes se serviran para los alérgicos a la
SUARNIION adobada con tomate alifiado tomate alifiado trazas) con patatas zanahoria legumbre, excepto a los alérgicos a la soja
PAN ensalada

Postre lacteo (sin trazas) | Fruta de temporada Fruta de temporada Fruta de temporada | Postre lacteo (sin trazas) Nutricionista: Maria Sanchez

* * * * * N
Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Pan blanco Col.MAD00310
Energia (kcal) 683,11 655,02 736,55 680,90 590,13 669,14/ B T2
Lipidos (g) 45,45 30,49 28,94 24,47 25,77 31,03|| PG.016.RG.02B “{-1_(&% AN
Z’“Le':zs @ 29,24 27,95 22,06 32,98 21,16 26,68 v sy
arbohidrato(g) 74,19 68,97 97,59 81,83 68,29 78,17
> ¥ —— z
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN HUEVO (Pasta sin huevo, ni gluten), NI FRUTOS SECOS- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

GUARNICION

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO

POSTRE
PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

SEMANA SANTA

Arroz campesina
Jamén asado con
tomate alifiado

Fruta de temporada

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne (sin
trazas) con zanahoria

Fruta de temporada

Alubias blancas
c/verduras
Filete de pollo a la
plancha con tomate

alifado
Fruta de temporada

Macarrones con
chorizo
Merluza al perejil con
ensalada

Postre lacteo

0,00
0,00
0,00
0,00

Lentejas guisadas
Cintadelomoala
plancha con
ensalada
Postre lacteo

672,00
36,52
21,60
64,70

Coditos con queso
Calamares a la
plancha con ensalada

Fruta de temporada

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo asado con arroz
blanco

Fruta de temporada

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de ave
Cocido completo con
verduras

Fruta de temporada

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la
plancha con tomate
frito
Postre lacteo

)
an

P

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en vivir
mejor

ey .
s

GE

(&

MEDIA MENSUAL

m LiPIDOS 33%

® PROTEINAS 15%

B CARBOHIDRATOS 51%

-

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la

596,25
16,69
32,00
80,45

Alubias pintas
estofadas

727,03
24,32
39,82
88,23

Crema de zanahoria
Ternera carbonada con

752,75
35,84
23,82
84,57

Espaguetis bolofiesa
Bacalao al ajillo con

681,33
27,95
30,71
82,16,

PLATO al horno con plancha con Cinta de lomo a la
GUARNICION L cebolla y manzana ensalada
POSTRE ensalada champifiones plancha con patatas
PAN

Postre lacteo Fruta de temporada | Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lActeo
Energia (kcal) 615,97 576,20] 703,95 553,73 691,80] 628,33
Lipidos (g) 27,14 16,65 35,37 15,73 23,41 23,66
z“’f‘:ﬁ; (?’ 20,03 28,33 25,21 25,90 33,58 26,61
arbohidrato(g) 74,87 78,55 71,93 77,25 92,22 78,96
b ‘ 1

2

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Espirales con chorizo
Cinta de lomo
adobada con

ensalada

Postre lacteo

Sopa de ave
Chuleta a la plancha
con tomate alifiado

Fruta de temporada

Paella mixta
Jamén asado con
tomate alifiado

Fruta de temporada

Crema de puerros
Pollo en salsa (*SH) con
patatas

Fruta de temporada

Garbanzos guisados
Merluza a la plancha
con zanahoria

Postre lacteo

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

683,11
45,45
29,24

74,19

655,02
30,49
27,95

68,97

736,55
28,94
22,06

97,59

680,90)
24,47
32,98

81,83

590,13
25,77
21,16
68,29

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricién de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la FEN,
OMS, estrategia NAOS, Plan 2020

-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompafiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos las
fichas técnicas de los platos con la
relacidn de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

Nutricionista: Maria Sanchez
Col.MAD00310 —
PG.016.RG.02B A7) )
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN FRUTOS SECOS- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES 01

[VIERNES 02

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

—

PRIMER PLATO

SEMANA SANTA

Lentejas guisadas
Cinta de lomo a la
plancha con
ensalada

Postre lacteo

Arroz campesina
Jamén asado con
tomate alifiado

* Fruta de temporada

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne (sin
trazas) con zanahoria
Fruta de temporada

Alubias blancas
c/verduras
Tortilla espafiola con
tomate alifiado
Fruta de temporada

Tallarines con chorizo
Merluza al perejil con
ensalada

Postre lacteo

P

)
an

0,00
0,00
0,00

0,00

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en
vivir mejor

a2 A
$ - ),

—s
Vot QB

672,00
36,52
21,60
64,70

Espaguetis con queso
Calamares a la
romana con mayonesa

Fruta de temporada

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo asado con arroz
blanco

Fruta de temporada

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de cocido
Cocido completo con
verduras

Fruta de temporada

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la
plancha con tomate
frito

Postre lacteo

728,44
37,82
28,65

69,44

MEDIA MENSUAL

m LIPIDOS 33%

® PROTEINAS 15%

B CARBOHIDRATOS 51%

[

SEGUNDO
PLATO

\ GUARNICION
POSTRE
Energia (kcal)
Lipidos (g)

Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas
al horno con
ensalada

Postre lacteo

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la
plancha con
champifiones
Fruta de temporada

596,25
16,69
32,00
80,45

Alubias pintas
estofadas
Huevos fritos con
patatas

Fruta de temporada

727,03
24,32
39,82
88,23

Crema de zanahoria
Filete de ternera con
cebolla y manzana

Fruta de temporada

752,75
35,84
23,82
84,57

Macarrones bolofiesa
Bacalao al ajillo con
ensalada

Postre lacteo

681,33
27,95
30,71,
82,16

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

b ‘ L

615,97
27,14
20,03
74,87

Tallarines con
chorizo
Cinta de lomo
adobada con

ensalada
Postre lacteo

576,20)
16,65
28,33
78,55

Sopa de fideos
Tortilla de patata con
tomate alifiado

Fruta de temporada

703,95
35,37
25,21
71,93

Paella mixta
Jamoén asado con
tomate alifiado

Fruta de temporada

553,73
15,73
25,90
77,25

Crema de puerros
Pollo a la en salsa (sin
trazas) con patatas

Fruta de temporada

691,80
23,41
33,58
92,22

Garbanzos guisados
Merluza adobada (sin
trazas) con zanahoria

Postre lacteo

628,33
23,66,
26,61
78,96

-Los mends los elabora el Dto. de
nutricién de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la
FEN, OMS, estrategia NAQOS, Plan 2020
-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompaiiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos
las fichas técnicas de los platos con la
relacidn de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

( PRIMER PLATO

SEGUNDO
W pLaTO

GUARNICION
POSTRE
PAN
Energia (kcal)
Lipidos (g)

\ Proteinas (g)

Carbohidrato(g)

655,02
30,49
27,95
68,97

736,55

680,90

590,13
25,77
21,16
68,29

Nutricionista: Maria Sanchez

Col.MAD00310 o
Nabe
s

PG.016.RG.02B
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GASTRONOMIA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
COMIDA SIN HUEVO (Pasta sin huevo, ni gluten), NIl FRUTOS SECOSESCADO, NI MARISCO (Ni molusco, ni crustaceos)- ABRIL 2021

LUNES 29

[MARTES 30

[MIERCOLES 31

[JUEVES O1

[VIERNES 02

GUARNICION

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO

POSTRE
PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

SEMANA SANTA

Arroz campesina
Jamén asado con
tomate alifiado

Fruta de temporada

Judias verdes
rehogadas
Pastel de carne (sin
trazas) con zanahoria

Fruta de temporada

Alubias blancas
c/verduras
Filete de pollo a la
plancha con tomate

alifado
Fruta de temporada

Macarrones con
chorizo
Chuleta a la plancha
con ensalada

Postre lacteo

0,00
0,00
0,00
0,00

Lentejas guisadas
Cintadelomoala
plancha con
ensalada
Postre lacteo

672,00
36,52
21,60
64,70

Coditos con queso
Chuleta a la plancha
con ensalada

Fruta de temporada

693,31
41,60
25,12
55,29

Crema de zanahoria
Pollo asado con arroz
blanco

Fruta de temporada

796,72
35,07
29,03
91,73

Sopa de ave
Cocido completo con
verduras

Fruta de temporada

751,74
38,08
38,87
66,06

Patata guisadas
Burger meat a la
plancha con tomate
frito
Postre lacteo

)
an

P

CONSEJO DE ABRIL

Invierte en comer bien, invierte en vivir
mejor

ey .
s

GE

(&

MEDIA MENSUAL

m LiPIDOS 33%

® PROTEINAS 15%

B CARBOHIDRATOS 51%

-

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

PRIMER PLATO
SEGUNDO

651,80)
35,75
31,36
70,59

Arroz con tomate
Longanizas frescas

678,82
27,13
26,56
86,97

Patatas con magro
Filete de pollo a la

596,25
16,69
32,00
80,45

Alubias pintas
estofadas

727,03
24,32
39,82
88,23

Crema de zanahoria
Filete de ternera con

752,75
35,84
23,82
84,57

Espaguetis bolofiesa
Jamoén asado con

681,33
27,95
30,71
82,16,

PLATO al horno con plancha con Cinta de lomo a la
GUARNICION L cebolla y manzana ensalada
POSTRE ensalada champifiones plancha con patatas
PAN

Postre lacteo Fruta de temporada | Fruta de temporada Fruta de temporada Postre lActeo
Energia (kcal) 615,97 576,20] 703,95 553,73 691,80] 628,33
Lipidos (g) 27,14 16,65 35,37 15,73 23,41 23,66
z“’f‘:ﬁ; (?’ 20,03 28,33 25,21 25,90 33,58 26,61
arbohidrato(g) 74,87 78,55 71,93 77,25 92,22 78,96
b ‘ 1

2

PRIMER PLATO
SEGUNDO
PLATO
GUARNICION
POSTRE

PAN

Espirales con chorizo
Cinta de lomo
adobada con

ensalada

Postre lacteo

Sopa de ave
Chuleta a la plancha
con tomate alifiado

Fruta de temporada

Paella de verduras
Jamén asado con
tomate alifiado

Fruta de temporada

Crema de puerros
Pollo en salsa (*SH) con
patatas

Fruta de temporada

Garbanzos guisados
Lomo a la plancha
con zanahoria

Postre lacteo

Energia (kcal)
Lipidos (g)
Proteinas (g)
Carbohidrato(g)

683,11
45,45
29,24

74,19

655,02
30,49
27,95

68,97

736,55
28,94
22,06

97,59

680,90)
24,47
32,98

81,83

590,13
25,77
21,16
68,29

-Los menus los elabora el Dto. de
nutricién de Gastronomia Madrilefia con
la supervision del centro.

-Se siguen las recomendaciones de la FEN,
OMS, estrategia NAOS, Plan 2020

-Los menus estan sujetos a posibles
cambios debidos a las variaciones de las
materias primas en mercado.

-Se emplea aceite de oliva y girasol
-Postre lacteo de NESTLE

-La comida va acompafiada de agua.

-A disposicion de los usuarios tenemos las
fichas técnicas de los platos con la
relacidn de alérgenos

-Las raciones estan calculadas para la
edad media de los comensales

-Valores de referencia: lipidos 25-35%,
proteinas 12-15%, carbohidratos 50-60%

Nutricionista: Maria Sanchez
Col.MAD00310 —
PG.016.RG.02B A7) )
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GASTRONOMIA

MADRILENA

COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA MERCED
SUGERENCIAS DE CENA - ABRIL 2021
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PRIMER PLATO
SEGUNDO PLATO
GUARNICION

POSTRE
PAN

SEMANA SANTA

PRIMER PLATO

A

MARTES 06

Calabacin al horno

MIERCOLES O7 JUEVES 08

Lenguado al limén

VIERNES 09

SEGUNDO PLATO *N\o"t\i—‘ , Tortilla de patata a con patata Ensalada de judias |Pollo a la nargnja con
_ T la riojana pan_aderay verdes con pavo zanahoria
GUARNICION LECTIVO guisantes
POSTRE et N ‘ LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA
PAN PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO
LUNES 12 MARTES 13 MIERCOLES 14 JUEVES 15 VIERNES 16
PRIMER PLATO
secunoo rato | Porrusalda de pollo Huevos a la Ternera guisada con| Wok de verduras FOCCACIA
P flamenca champifiones Mejillones al vapor ITALIANA
GUARNICION
POSTRE LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA
PAN PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO
LUNES 19 MARTES 20 MIERCOLES 21 JUEVES 22 VIERNES 23
PRIVER PLATO FRITTATADE Fo_gon_ero ala Magro guisado con - Sopa de letras
vizcaina con . Chipirones a la
SEGUNDO PLATO HUEVO CON . guisantes y . Pollo al curry con
pimientos y patata hori americana con arroz hori
GUARNICION VEGETALES panadera Zananoria zanahoria
POSTRE LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA
PAN PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO
LUNES 26 MARTES 27 MIERCOLES 28 JUEVES 29 VIERNES 30
PRIMER PLATO Esparragos 3 , d |
: . mén
SEGUNDO PLATO salteados HAMBURGUESA |Tortilla de espinacas| Ternera asada con amon asado a
. : . horno con puré de
Filete de pavo a la DE SALMON y queso tomate y pimientos
GUARNICION plancha manzana
POSTRE LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA LECHE / FRUTA
PAN PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO PAN BLANCO
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SUGERENCIAS DE RECETA

FOCCACIA ITALIANA
Pelamos y trituramos una patata con un poco de aceite. Ponemos la
pasta que nos habra quedado en un bol junto con levadura, harina,
azlcar, sal y agua.

Amasamos ayudandonos con una

espatula o cuchara. 3 5 m Q
Cubrimos el bol con film transparente y [ o e
lo ponemos dentro del horno apagado, .}/ e 2 gé

pero con la luz encendida hasta que
aumenta la masa de volumen

(2 horas mas o menos).Dividimos la masa en dos bandejas y los
vertemos. Esperamos 2 minutos, y luego extendemos la masa hasta
llegar a los bordes de la bandeja.

Cortamos tomates Cherry a la mitad y los disponemos sobre la masa,
hundiéndolos un poco. Y lo mismo con aceitunas cortadas.
Salpimentamos un poco y echamos oréganos y queso rallado.
Horneamos moviendo esta de vez en cuando hasta que quede dorada
y listo para disfrutar.

FRITTATA DE HUEVO CON VEGETALES

Batimos los huevos con pimienta, orégano o albahaca, y queso en un
tazén mediano.

En una sartén con aceite caliente afiadimos cebolla, ajo y vegetales al
gusto y cocinamos a fuego medio hasta que estén tiernos. Ponemos la
mezcla de huevos

sobre los vegetales. Con el cuchilloo la espatula, levante los bordes de
los huevos para que la mezcla :

se mueva facilmente en el fondo

de la sartén.Cocinamos hasta

que los huevos estén

cocinados a su gusto. Ponemos por
encima unas rebanadas de tomate y
servimos caliente.

HAMBURGUESA DE SALMON

Retiramos la piel del salmén, limpiamos y troceamos. Trituramos este
y lo mezclamos en un bol. Troceamos una cebolleta fresca y la
incorporamos al bol, con un huevo batido, eneldo, pimienta y sal.
Mezclamos todo. ’ g - -+
Cogemos pequefias porciones de masa 3
y con las manos damos forma de
hamburguesa y pasamos por

harina un poco.

Podemos cocinar las hamburguesas

a fuego lento en una sartén o al horno.
Podemos ponerla en pan de hamburguesa
o servirla sola con un poyo de mayonesa, cogollos de lechuga, queso
fresgo y tomate.
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Ref: PG.016.RG.04

Revisado:
12-03-2021

Tras revisar los siguientes menus del mes abril 2021:
e Guarderia

e TUrmix

¢ Basal

¢ Hipocaldrico

e sin gluten

¢ sin huevo

e sin lactosa, ni proteina de la leche de vaca

® sin marisco

e sin pescado, ni marisco

e sin frutos secos

¢ sin legumbre (judias blancas, pintas, lentejas, garbanzos...)
¢ sin legumbre (ni judias verdes, guisantes y soja)

* sin huevo, ni frutos secos

¢ sin huevo, frutos secos, pescado,marisco

e sugerencias de cenas

Hacemos constar que estamos de acuerdo con los mismos.

Observaciones:

Por parte del cliente:
D/ fia.

Fecha y firma:

Por parte de la nutricionista: Por parte de la empresa:

Marfa Sanchez Col.MAD00310 D. Jose Ignacio Canseco

\a

Fecha y firma: Fecha y firma:




