CEIP SAN IGNACIO DE LOYOLA - Dieta: MUSULMAN
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NO LECTIVO

NO LECTIVO NO LECTIVO FESTIVO
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LENTEJAS (ECOLOGICO) CON VERDURAS
SAN JACOBO DE PAVO Y QUESO AL HORNO MERLUZA A LA BILBAINA
ZANAHORIA RALLADA Y REMOLACHA LECHUGA Y CEBOLLA
FRUTA YOGUR

1]

ARROZ CON TOMATE Y OREGANO

]

SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL

COCIDO COMPLETO CON GARBANZOS,
MORCILLO, POLLO, PATATA Y REPOLLO

FRUTA

NO LECTIVO

SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL
POLLO ASADO CON ROMERO FRESCO

ALUBIAS BLANCAS (ECOLOGICO) CON
JULIANA DE VERDURA AL CURRY

ARROZ EN PAELLA CON VERDURAS
HUEVOS REVUELTOS CON QUESO Y TOMATE

CREMA DE PUERROS CON PICATOSTES
COCA DE VERDURAS CON BOLONESA DE

LECHUGA Y OLIVAS HAMBURGUESA VEGETAL T LEGUMBRETA
ENSALADA VERDE o
FRUTA E YOGUR
| 2]
JUDIAS VERDES REHOGADAS ARROZ GRATINADO CON VERDURAS SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL
: LOCRO DE PAPAS ANDINO
HUEVOS FRITOS ALBONDIGAS DE MERLUZA EN SALSA COCIDO COMPLETO CON GARBANZOS,

TORTILLA DE CALABACIN MORCILLO, POLLO, PATATA Y REPOLLO

PATATAS DADO LECHUGA Y OLIVAS .
TABULE INCA DE QUINOA (ECOLOGICO) CON FRUTA
FRUTA FRUTA LECHUGA Y MAIZ
HELADO

] [ ]

NOTAS:

Abril - 2023

FESTIVO

VERDURA TRICOLOR (BROCOLI, ZANAHORIA,

PATATA)
TORTILLA DE PATATAS
TOMATE Y MAIZ
YOGUR

MACARRONES A LA ITALIANA
FILETE DE ABADEJO EN SALSA
ENSALADA ILUSTRADA
YOGUR

LENTEJAS (ECOLOGICO) A LA JARDINERA
CROQUETAS ARTESANAS DE POLLO
ENSALADA VERDE
YOGUR

=

AQUI
SE COCINA
1007, CON

AU

UEADINYA

a sano

STOP FOOD WASTE @
Skoal

) /

'\ ICONVIERTETE
| EN SU GUARDIAN! -




c

2 COMPASS

uuuuu

o
VERDURAS
T CEREALES g rf
0FECYL
ca
—5ARNE MAGRA o gy

FRUTA

'000’0 co" ® s :j LACTEDS 0 ppyyy
T
+F -4 )
L)

= bt A P |

S e, ]

<
Scolarest ST
ooy

, REFORZANDO NUESTRO COMPROMISO DE FAVORECER }
EL BIENESTAR DE TU FAMILIA A TRAVES DE UNA ALIMENTACION SALUDABLE Y SOSTENIBLE.
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Empresa adherida al PLAN de colabomcfon para la mejora de la composicién de los alimentos y bebidas y otras medidas 2020
En caso de alergias o intolerancias procurar mantener una buena alimentacién sustituyendo los alimentos no tolerados por otros dentro de la misma familia.
Nuestra empresa somete a congelacion el pescado que vaya a ser consumido crudo o poco hecho, segtin establece el RD 1420/2006. Segun lo establecido en el RE 1169/2011, la cocina dispone de informacién sobre el contenido en alérgenos de los menus elaborados.



