6 Espaguetis a la
napolitana

Delicias de bacalao
con ensalada de
colores

Fruta fresca

13Cr'ema de verduras

Salchichas de pavo
al vapor en salsa
e setas

Fruta fresca

‘ 2oPur‘é de zanahoria

Abadejo rebozado
con ensalada del
tiempo

Fruta fresca

27 Guiso de patatas

Merluza a la andaluza
con ensalada de
colores

Fruta fresca

4" 2patatas con magro
(sin judia verde ni
guisante)

Lenguadina al horno
en salsa con verduras

Fruta fresca

Tortilla de patata
queso con ensalada
verde

Fruta fresca

ol

8

7 Brécoli con patatas

Albéndigas al horno

en salsa
(sin guisantes)

Fruta fresca

9 Sopa de picadillo
(fideos, pollo y
verduras)

Cinta de lomo a la
plancha con patatas

Fruta fresca

Crema de calabaza

Tortilla de patata
bonito con ensalada
del tiempo

Fruta fresca

) |
4 Macarrones con tomate

Fritura variada de
pescado (croquetas,
empanadillas y merluza

rebozada) con ensalada
verde

15 sopa de fideos
(fideos y caldo)

Ternera asada en su
Jugo con patatas

Fruta fresca

16

Arroz milanesa (sin
Jjudia verde ni
guisante)

Pescadilla al horno
en salsa marinera

Fruta fresca

Fruta fresca

23 Sopa maravilla

Hamburguesa al
horno en salsa
(sin guisantes)

Fruta fresca

22 Arroz con pollo

Marmitako vasco (sin
judia verde ni guisante)

Magro de cerdo
estofado (sin
guisantes)

Fruta fresca
=

Caella al horno en
salsa (sin guisantes)

Fruta fresca

28 Crema de puerro

Muslitos de pollo
asados en
pepitoria

Fruta fresca

Sin Lentejas, judia
blanca, pinta, verde

0, naranja, mandarina y frutas de temporada), sie
el R.1169/2011, la informacién sobre los ingrediente

(VIERNES
&

A

‘

g ™

Sopa de fideos
3 (fj?deos y caldo)

Ternera asada en su
Jugo con patatas

Yogur

10 Paella mixta (sin judia
verde ni guisante)

Merluza al horno en
salsa de tomate y
calabacin

Natillas

w7
17

FESTIVO

iatraen
24 Tadllarines con
tomate

Huevos con
bechamel con
ensalada verde

Yogur

COCINA
CE

NIRALES




S &
MENUGS ESPECIALES CONSEFTOS

Durante la preparacion:

Evite tocar otros alimentos mientras esté
elaborando la comida de una persona alérgica.
Extreme la limpieza.

Una vez elaborado el plato, manténgalo
protegido e identificado.

compafieros de mesa.

En caso de que te encuentres mal, avisa
rapidamente a tu vigilante de comedor.

Y
Las alergias e intolerancias alimentarias ’ RECOMENDACIONES PARA LA CENA
son reacciones adversas a los alimentos,
atribuibles a la ingesta, el contacto o la ( CON LA CENA DEBEMOS COMPLEMENTAR EL
inhalacién de un alimento, o alguno de sus RESTO DE LAS INGESTAS DEL DIA, POR LO QUE i ot A
componentes. DEBERA ESTAR COMPUESTA POR GRUPOS DE
' Pueden provocar desde reacciones leves, ‘ ALIMENTOS QUE NO SE HAYAN CONSUMIDO EN
como picor o erupciones en la piel, hasta 6 LA COMIDA.
sintomas mas graves, como asma, diarrea, '
cOlicos y, en casos muy graves, pueden -
provocar un choque anafilactico que ponga ALIMENTOS ALIMENTOS A
en peligro la vida de la persona. Para las CONSUMIDOS EN CONSUMIREN LA
personas afectadas, el Unico modo de evitar LA COMIDA CENA
estas reacciones es no consumir los CEREALES (arroz o VERDURAS
alimentos que las causan, ya que pequefas _ pasta), FECULAS COCINADAS U
cantidades pueden llegar a desencadenar la ( :'jtata) HORTALIZAS CRUDAS
reaccion alérgica. a4 s P -
] - - CEREALES (arroz o -
Por ello, y Ppara prevenir errores que afec_:ten VERDURAS pasta) O FECULAS
\ a la seguridad de estos alimentos, Cocinas .
Centrales dispone de personal formado y
concienciado acerca de la importancia de - CARNE PESCADO O HUEVO
i aplicar con rigor los procedimientos de
trabajo para menuls especiales donde se & e Q Q “
‘ establece un sistema que garantice que PESCADO CARNE MAGRA O Meﬂu S|n |en'|'eJClS, JUdIO
todos los alimentos que salgan de la cocina . HUEVO bl . d
destinados a personas alérgicas llegan a sus . anca pln"'a ver! e
destinatarios sin error. ’ ’ ’
) HUEVO PESCADO O CARNE . . .
garbanzos, guisante ni habas
éQué debes hacer en el comedor? - - AR LAETEO O R -
Ser responsable y preguntarg tu vigilante de LACTEO FRUTA
2 comedor todo lo que no entiendas sobre tu ' .
h menu especial. Yo me como
:’u? f la vc;rdum
Sentarte siempre en el mismo sitio donde % 2ntds dEMaliteparacion: porque asi me pongo
té t b Ilid junt tu ti b :
gse :Ieggpaogninrti)lzrza?:ia: R 1L 7 Compruebe que las superficies, los utensilios y
' ) la ropa de trabajo estan limpios.
Copear o que t viglnte e traig w comica €2 LA et ot
t t i
zugzzgjeéa%er;gscomer a3 1 s G siempre la etiqueta para cerciorarse de que el
y producto no contiene el alérgeno.
Utilizar tus cubiertos y no los de tus '
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