CEIP VIRGEN DEL PILAR - Dieta: SIN LEGUMBRES Septiembre - 2021
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. PATATAS CON PIMIENTOS
“mr TORTILLA FRANCESA AL OREGANO
ZANAHORIA Y CALABACIN
YOGUR
-
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SOPA DE LETRAS CALABACIN A LA PROVENZAL CREMA DE ZANAHORIAS CON ACEITE DE ARROZ CON VERDURAS 8 ENSALADA DE QUESO FRESCO
POLLO AL ROMERO TORTILLA DE PATATA Y CEBOLLA ALBAHACE MERLUZA AL LIMON PATATAS CON CHOCO
MACARRONES TRES DELICIAS (CHAMPINON ,
LECHUGA Y OLIVAS LECHUGA Y CEBOLLA HUEVO , CEBOLLA Y PIMIENTO) PEPINO YOGUR
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CREMA DE PATATA Y PUERRO PATATAS SALTEADAS CON VERDURA ENSALADA COMPLETA CON LECHUGA, HUEVO ARROZ CON TOMATE Y CEBOLLA TALLARINES AL AGLIAJO
FIDEUA DE MERLUZA Y JUREL HUEVOS COCIDOS QEOMAIE ABADEJO EN ADOBO POLLO EN SALSA
TOMATE Y OLIVAS SALSA DE TOMATE Y GUISANTES RS IS - ENSALADA DE LECHUGA, MAIZ, PEPINO Y ENSALADA DE LECHUGA, MAIZ, PIMIENTO -
FRUTA . FRUTA VERDURAS & ZANAHORIA - ROJO Y CEBOLLINO
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L
g - L]
ENSALADA MIXTA PATATAS SALTEADAS CON VERDURA CREMA DE CALABACIN SOPA DE ARROZ
ARROZ CALDOSO CON CALAMARES TORTILLA FRANCESA ESPIRALES SALTEADOS CON POLLO ADOBADO MAGRO DE CERDO A LA JARDINERA CON
FRUTA TOMATE ALINADO Y PIMIENTO VERDE LECHUGA Y OLIVAS EAIATAS - =
FRUTA FRUTA AE
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NOTAS: No utilizar ingredientes que contengan el alérgeno no tolerado (leer el etiquetado) y evitar la contaminacion cruzada con éste durante el proceso de elaboracién y servicio. i %
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Notas

STEECTTE

iTe damos la bienvenida
a nueStro comedor
eScolar Seguro!

S EstamoS preparadoS para
+= =+, garantizar la Seguridad de loS nitioS

y ninas en el aula-comedor. ,\

=" El biénestar de todas las “—
familias eS nueStra prioridad.

’

Empresa adherida al PLAN de colaboracién para la mejora de la composicién de los alimentos y bebidas y otras medidas 2020
r otros dentro de la misma familia.
ina dispone de informacién sobre el contenido en alérgenos de los mends elaborados.

: En caso de alergias o intolerancias procurar mantener una buena alimentacion sustituyendo los alimentos no tolerados
Muestra empresa somete a congelacién el pescado que vaya a ser consumido crudo o poco hecho, segin establece el RD 142072006, Segun lo establecido en el RE 1168/2011,
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BUREAU

eSarreollamos e implantamosS
nueStroS Protocolos:l?g Seguridad y
Prevencién, verificadoS por Bureau
» Veritas Certification.
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