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SEMANA 1 | Lunes | Martes | Miércoles | Jueves

C d ,
Ensalada de lechuga, rema de patata

i . , Lentejas con verduras zanahoria, judias Cazuela de fideos con
mate,maiz

omate,maiz y (215 g) verdes y calabacin caballa (203 g)l
remolacha (120 g) (250 g)

Pescada frita (120 g)1

Viernes

Potaje de garbanzos

con calabaza (210 g)2

Almuerzo Estofado de ternera horia rallad Pasta Carbonara Tortilla de calabacino = Bacalao al horno con
con verduras (350 g) con zan?6;)r1;1 rataca (100 g)1’3’5 (138 g)3 patatas asadas (196 g)
g
Pan integral (30g) y agua
Naranja (190g) Uvas (100 g) Yogur (125 g)5 kiwi (105 g) Ciruela (150g)

Energia | 567 | 698 | 614 | 444 683

% Proteinas | 17 | 23 | 13 | 15 19

% Lipidos | 27 | 27 | 32 | 32 27

% Carbohidratos 56 50 55 53

Sustancias que causan alergias o intolerancias incluidas en el Anexo II (reglamento (UE) 1169/2011):

1 - Gluten 4 - Pescado 7 - Crustaceos 10 - Mostaza 13 - Altramuces
2 - Apio 5 - Leche 8 - Cacahuetes 11 - Sésamo 14 - Moluscos
3 - Huevo 6 - Soja 9 - Frutos de cdscara 12 - Sulfitos y SO,

Nota 1: El peso de los platos se expresa en seco (excepto en sopas que si se tiene en cuenta contenido en agua).

Nota 2: Las frutas pueden sufrir variaciones segin la temporada y oferta de mercado, pero no podran ser sustituidas por pgstres licte

Nota 3: Las raciones indicadas cubren las necesidades de nifios/as 7-12 afios. El centro realizard los ajustes necesarios paya otras edades.
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SEMANA 2 |

remolacha (120 g)

Ensalada de judias

Lunes | Martes ’ Miércoles | Jueves
Fid 930 )74 Cocido de pollo Ensalada de le,chuga, Sopa de verduras con
tomate,maiz
ideua (232 g) (210 g)? Y estrellitas (200 g)' 72

Viernes

Potaje de judias
blancas con calabaza
(177 g)

Arroz con tomate frito Poll alsa d
Almuerzo Boquerones fritos (110 ’ . 0 EI'll i 128 @ € PRI psalada de tomate y
verdes con tomate y (100) y Tortilla (215 g)" 7 ** con patatas
5 8 3 . caballa (120 g)
york (120 g) francesa (50 g) fritas (90 g)
Pan integral (30g) y agua
Naranja (190 g) Melén (150 g) Yogur (125 g)5 kiwi (105 g) Pera (150 g)
Energia | 678 | 680 | 572 | 636 477
% Proteinas | 17 | 22 | 15 | 20 16
% Lipidos | 30 | 30 | 31 | 30 36
% Carbohidratos 53 48 54 50 48

Sustancias que causan alergias o intolerancias incluidas en el Anexo II (reglamento (UE) 1169/2011):

1 - Gluten 4 - Pescado 7 - Crustaceos 10 - Mostaza 13 - Altramuces
2 - Apio 5 - Leche 8 - Cacahuetes 11 - Sésamo 14 - Moluscos
3 - Huevo 6 - Soja 9 - Frutos de cascara 12 - Sulfitos y SO,

Nota 1: El peso de los platos se expresa en seco (excepto en sopas que si se tiene en cuenta contenido en agua).

Nota 2: Las frutas pueden sufrir variaciones segtn la temporada y oferta de mercado, pero no podran ser sustituidas por postyes lacteos.
Nota 3: Las raciones indicadas cubren las necesidades de nifios/as 7-12 afios. El centro realizard los ajustes necesarios para
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SEMANA 3 Lunes Martes | Miércoles | Jueves Viernes
Lentejas con verduras Arroz con pollo Cr‘ema de calabacm‘, Sopa de picadillo Macarrones con
guisantes y zanahoria 1v2
(215 g) (200 g) (250 )7 tomate y queso
Rosada en salsa de Ensalada de le?huga, BacalaoEal h{)l:o d(104 Tortlll.a de patat:;s y B
Almuerzo almendras (160 g) L tomate, maiz'y g) vy Ensalada de calabacino (185g)” con anahoria rallada
9.12 remolacha (120 g) y = lechuga, tomatey  ensalada de tomatey = (65 g) con croquetas
Jamoén Serrano (30g) aceitunas maiz (70 g) (60 g)l’ 3y3
Pan integral (30g) y agua
) . Natillas comerciales .
Melén (150 g) Ciruela (130g) (140 )5 31 Macedonia (100 g) Pera (150 g)
)
Energia 690 680 | 639 | 582 683
% Proteinas 20 14 | 19 | 18 14
% Lipidos 32 35 | 32 | 31 29
% Carbohidratos 48 51 49 51

Sustancias que causan alergias o intolerancias incluidas en el Anexo II (reglamento (UE) 1169/2011):

1 - Gluten
2 - Apio

3 - Huevo

4 - Pescado
5 - Leche
6 - Soja

7 - Crustaceos
8 - Cacahuetes

9 - Frutos de cascara

10 - Mostaza
11 - Sésamo
12 - Sulfitos y SO,

13 - Altramuces
14 - Moluscos

Nota 1: El peso de los platos se expresa en seco (excepto en sopas que si se tiene en cuenta contenido en agua).

Nota 2: Las frutas pueden sufrir variaciones segin la temporada y oferta de mercado, pero no podran ser sustituidas por posgtes lacteos:

Nota 3: Las raciones indicadas cubren las necesidades de nifios/as 7-12 afios. El centro realizard los ajustes necesarios para otras edades.
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SEMANA 4

| Lunes | Martes ’ Miércoles Jueves Viernes
. Potaje de judias ,
Patatas con Bacalao Cocido de pollo Arroz caldoso con Crema de calabacin y
9 blancas con calabaza 5
(350 g) (210 g) merluza (285 g) puerro (160 g)
(177g)
Ensalada de lechuga,

Tortilla de acelgas

Ensalada de pasta (20 Berenjenas gratinadas

tomate, maiz y

Albdndigas en salsa

Almuerzo (108 g)3 g)1’4 (85 g)5 remolacha (120 g)y | (170 g)l.’ 3y12 y Patatas
Pechuga de pavo fritas (90g)
(30 )b TRAZAS2.3,5
Pan integral (30g) y agua
Melén (150 g) kiwi (105 g) Yogur (125 g)5 Sandia (200 g) Pera (150 g)
Energia | 617 696 | 697 631 675
% Proteinas | 20 20 | 17 16 16
% Lipidos | 33 25 | 29 32
% Carbohidratos 47 55 54 52

Sustancias que causan alergias o intolerancias incluidas en el Anexo II (reglamento (UE) 1169/2011):

1 - Gluten 4 - Pescado 7 - Crustéceos 10 - Mostaza 13 - Altramuces
2 - Apio 5 - Leche 8 - Cacahuetes 11 - Sésamo 14 - Moluscos
3 - Huevo 6 - Soja 9 - Frutos de cascara 12 - Sulfitos y SO,

Nota 1: El peso de los platos se expresa en seco (excepto en sopas que si se tiene en cuenta contenido en agua).
Nota 2: Las frutas pueden sufrir variaciones segin la temporada y oferta de mercado, pero no podran ser sustituidas por pogtres lacteos.

Nota 3: Las raciones indicadas cubren las necesidades de nifios/as 7-12 afios. El centro realizara los ajustes necesarios parg otras edades.
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Catering “EL PATIO DE ANGELA”- Caniles (GRANADA) DIETA BASAL ESCOLAR

NOTAS RELATIVAS A LA DIETA BASAL

“(M) Todas las preparaciones no manufacturadas, se realizan en funcién de las especificaciones indicadas en las
fichas técnicas de cada producto, donde se indican ingredientes, gramajes, forma de elaboracién, forma de
conservacion, asf como otros datos técnicos referentes a macro y micronutrientes. La cantidad en gramos
indicada en la tabla del menu corresponde a la cantidad total del plato en seco (es decir no se tiene en
cuenta el contenido en agua excepto en sopas), el gramaje detallado de cada unos de los ingredientes se

reflejara en la ficha técnica que queda a disposicion de los padres que pudieran solicitarla por escrito.

@\» Cualquier modificacién permanente sobre la ficha técnica o el menud (inclusién de nuevos platos,

variedades de frutas, verduras...) debe reflejarse por escrito.

@m Pueden producirse modificaciones en la variedad de verduras, frutas, pescados o carnes debido a la
oferta existente a diario en el mercado, que sean puntuales y no permanentes, estas variaciones

deben reflejarse por escrito en un parte de incidencias del mend.

DATOS TECNICOS

@)\) Para la confeccién de mends se ha tenido en cuenta las recomendaciones de la Sociedad espaiiola de

pediatria en cuanto a requerimientos energéticos de nifios/as de 7-12 afios.

@m Los tamafios de racién y frecuencias de consumo siguen las directrices marcadas por la Junta de
Andalucia en su Programa de mends escolares y estan calculados para las necesidades del alumnado
comprendido entre 7-12 afios. El centro debera ajustar la cantidad de racién para el alumnado con

edades y necesidades distintas a las comprendidas en este tramo de edad.

“(M) Para la elaboracién de las distintas raciones hemos tenido en cuenta los requerimientos energéticos
medios en nifios/as con una actividad media-moderada y las recomendaciones sobre el porcentaje de
energia que se debe destinar al almuerzo (30%) . No obstante el centro se reserva la posibilidad de

realizar los ajustes oportunos en aquellos nifios cuyas necesidades se manifiesten distintas a la media.
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7 afios 1.850 Kcal 1.700 kcal
10 afios 2.150 Kcal 2.000 kcal
12 afios 2.300 kcal 2.150 kcal
Media requerimiento 2100 kcal 1.950 keal
energético

Semana 1 679 Kcal

Semana 2 638 Kcal
630 Kcal

Semana 3 655 kcal

Semana 4 665 kcal

Qﬂfﬂ f :
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Fdo. Sara Vercher Garcia

Licenciada en Farmacia

Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
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VEGASA Seguridad Alimentaria y Nutricion

vercherdieteticaynutricion

CATERING MESON
“EL PATIO DE ANGELA”

=

MENUS PARA CENTROS ESCOLARES

(adaptados al reglamento (UE) 1169/2011)

COMPOSICION DEL PLATO (Racién)* 'VALORACION NUTRICIONAL (Racién) SUGERENCIA DE PRESENTACION
Alimento Gramaje (g) Energia (kcal)  349.0 Sodio (mg) 387
Lentejas 60 Proteina (g) 16,9 Potasio (mg) 6137
Zanahoria 40 Lipidos (g) 114 Vitamina C (mg) 475
Judias verdes 40 Carbohidratos (g) 447 Vitamina A (pg) 1872,0
Tomate 30 Ac. grasos sat. (g) 14 Vitamina D (pg) 0,0
Cebolla 15 Ac. grasos mono (g) 7.2 Vitamina E (mg) 36
Pimiento 15 Ac. grasos poli. (g) 09 Acido félico (pg) 359
Aceite de oliva 10 Colesterol (mg) 0,0 Vitamina By, (ug) 0,0
Ajo 4 Calcio (mg) 762 Fibra (g) 59
Sal 1 Hierro (mg) 38
TOTAL RACION 215 * Peso escurrido. No se tiene en cuenta el agua empleada en la preparacién
CONTIENE SUSTANCIAS QUE CAUSAN ALERGIAS O INTOLERANCIAS (Anexo IT Reglamento (UE) 1169/2011)
Gluten O Huevo O Cacahuetes O Leche O Moluscos O Granos sésamo O Altramuces O
Apio O Pescado O Frutos cascara O Soja O Mostaza O Diéxido de azufre O Crusticeos O
ELABORACION CONSERVACION
1. Dejar en remojo las lentejas la vispera anterior. Este plato debe ser conservado en condiciones adecuadas, optando por una de estas dos alternativas:
2. Pelamos, lavamos y troceamos las hortalizas y verduras. 1. Conservar en frio (linea fria de 0-5°C) y calentar justo antes de su consumo.
3. En una olla répida colocamos todos los ingredientes previamente lavados. 2. Conservar en caliente (linea caliente, que el centro del alimento alcance como minimo los 65°C).

4. Afiadimos agua. Dejamos cocer a presion, aproximadamente 15-20 min. a una
temperatura de 100 °C.

5. Destapamos la olla y sacamos el tomate, la cebolla, el pimiento y el ajo, que DISTRIBUCION PORCENTUAL CALORICA
trituraremos para reincorporar después.

. MACRONUIRIENTES
6. Emplatar y servir. i
PROTEINAS

H. CARBONO

52%

LIPIDOS

20%
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