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Q)
SC!"OO‘,SZ JUEVES 01 VIERNES 02

f{ ENTRANTE t{ ENTRANTE
Crudités y galletas saladas Sopa de espinacas
integrales y garbanzos

con hummus

PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL

Fajitas de pavo a la mexicana o |asafia de carne picada de

fajitas de halloumi, ambas con ternera / Vegetal de soja
pimientos variados Yy alubias ambas con una sabrosa
negras. Acompafadas de salsa, salsa italiana de tomate

queso rallado y crema agria.

GUARNICIONES GUARNICIONES

Arroz integral y blanco Zanahorias al vapor
Maiz dulce

) POSTRE ) POSTRE

Macedonia de fruta Un dulce casero y
saludable del chef

Buffet de ensaladas: Disponible todos los dias:
hojas verdes frescas, zanahoria rallada, tomate Alérgenos: L: lactosa, F: pescado, G: gluten, C: apio, S: soja, %: sulfito, E: huevos,

espafol en rodajas, pepino, aceitunas, remolacha, P: cacahuetes, M: mostaza, Cr: crustaceos, N: frutos de cascara, Lu: altramuces : Mo:
huevo cocido, lentejas y garbanzos moluscos, §: sésamo
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SANA
(i
SCHOOLS
LUNES 05

HENTRANTE

Sopa de calabacin y romero

MARTES 06

H ENTRANTE

Guacamole, crema agria,
pico de gallo, surtido
de verduras crudas y

lechuga iceberg

PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL

Cerdo asado / Pastel de Tacos crujientes de pavo /
tofuy soja picada con especias
garbanzos en mexicanas, ambos
salsa de champifnones acompanados de salsa de
tomate fresco, guacamole
y crema agria

GUARNICIONES GUARNICIONES

Patatas baby

Brécoli al vapor Mezcla de cuscus y quinoa

Mazorca de maiz

) POSTRE

Macedonia de fruta

) POSTRE

Macedonia de fruta

A diario: pan blanco e integral & buffet de ensaladas:
hojas verdes, zanahoria rallada, tomate, pepino,
aceitunas, remolacha, huevo duro, lentejas y garbanzos

(( ALOHA
| |COLLEGE Jaf

VIERNES 09

ﬂ ENTRANTE

Sopa Wonton

MIERCOLES 07

ﬂ ENTRANTE

Sopa minestrone

JUEVES 08

?1 ENTRANTE

Melén frescoy jamén serrano

PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL

Pollo agridulce /
Bocaditos de maiz

Filetes de merluza / Halloumi
a la parrilla con especias

Paella de carne y
pescado con muslos de pollo,

cajun chorizo, merluza, rosada,
cebollas y pimientos /
Paella de verduras y garbanzos
GUARNICIONES GUARNICIONES GUARNICIONES

Verduras asadas al estilo
mediterraneo con alioli
y gajos de limén

) POSTRE

Macedonia de fruta

Arroz (blanco y integral)
frito con huevo
Guisantes

) POSTRE

Un dulce casero y
saludable del chef

Gajos de boniato
Judias verdes

) POSTRE

Macedonia de fruta

Alérgenos: L: lactosa, F: pescado, G: gluten, C: apio, S: soja, %: sulfito, E: huevos,
P: cacahuetes, M: mostaza, Cr: crustaceos, N: frutos de cascara, Lu: altramuces : Mo:

moluscos, §: sésamo
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MARTES 13 MIERCOLES 14 JUEVES 15 VIERNES 16

ﬂ ENTRANTE ﬂ ENTRANTE H ENTRANTE ﬂ ENTRANTE
Tortilla de espinacas y queso Sopa de zanahoria, Crudités y nachos Ensalada César
con huevos de gallinas cilantro y coco con guacamole casero con huevo duro y
camperas y crema agria (L) virutas de parmesano

PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL

Chili con carne picada / Soja

Espaguetis integrales Muslos de pollo a la barbacoa / ) ) Salmén teriyaki (F) /
con salsa carbonara Halloumi y calabaza a la picada mexmarra sua.ve Seitan teriyaki y calabacin
/ carbonara vegetariana barbacoa ambos. con a!ublas. rc?Jas,
zanahorias, apio y pimientos
rojos
GUARNICIONES GUARNICIONES GUARNICIONES GUARNICIONES
Calabacines al romero Cuscus con garbanzos Arroz |nt<’egral y blanco , Patatas COCIda?
) . Maiz dulce Judias verdes con sésamo
Brécoli
) POSTRE
e donis de fruta C) POSTRE ) POSTRE C) POSTRE
Macedonia de fruta Macedonia de fruta Un dulce casero y

saludable del chef
A diario: pan blanco e integral & buffet de ensaladas:
hojas verdes, zanahoria rallada, tomate, pepino, Alérgenos: L: lactosa, F: pescado, G: gluten, C: apio, S: soja, %: sulfito, E: huevos,
aceitunas, remolacha, huevo duro, lentejas y garbanzos p: cacahuetes, M: mostaza, Cr: crustaceos, N: frutos de cascara, Lu: altramuces : Mo:
moluscos, §: sésamo
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MARTES 20 MIERCOLES 21 JUEVES 22 VIERNES 23

ﬂ ENTRANTE HENTRANTE H ENTRANTE ﬂ ENTRANTE
Céctel de gambas con Samosas caseras con Crudités y galletas saladas Salmorejo con jamoén serrano
lechuga y salsa de Marie verduras ligeramente de trigo integral y trocitos de huevo cocido
Rose especiadas conh hummus casero
y lentejas, acompafnadas de de remolachaa

salsa raita de yogur

PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL PLATO PRINCIPAL

Pinchitos de pollo

Pasta al horno con atun / Pavo suave al estilo korma o Filetes de merluza a la parrilla marinados a la parrilla /
Gratinado de verduras curry de tofu y verduras con ajo, perejily limén / Halloumi a la parrilla
mixtas y garbanzos ambos con yogur, Pimientos rellenos con lentejas,
jengibre y ajo garbanzos y seitan

GUARNICIONES GUARNICIONES GUARNICIONES GUARNICIONES

Brécoli al vapor Arroz integral y blanco Patatas al horn’o Cuscus. al azafran
Judias verdes Mazorca de maiz Guisantes
) POSTRE ) POSTRE ) POSTRE ) POSTRE
Macedonia de fruta Macedonia de fruta Macedonia de fruta Un dulce caseroy

saludable del chef
A diario: pan blanco e integral & buffet de ensaladas:
hojas verdes, zanahoria rallada, tomate, pepino, Alérgenos: L: lactosa, F: pescado, G: gluten, C: apio, S: soja, %: sulfito, E: huevos,
aceitunas, remolacha, huevo duro, lentejas y garbanzos p: cacahuetes, M: mostaza, Cr: crustaceos, N: frutos de cascara, Lu: altramuces : Mo:
moluscos, §: sésamo
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Informacion Nutricional - octubre 2026

SEMANA1 jueves 01 viernes 02
Proteinas (g) 30 31
Carbohidratos (g) 72 70
Grasas (g) 23 27
SEMANA 2 lunes 05 martes 06 miercoles 07 jueves 08 viernes 09
Proteinas (g) 31 30 29 32 31
Carbohidratos (g) 75 77 67 73 76
Grasas (g) 28 27 21 25 27
SEMANA 3 lunes 12 - FESTIVO martes 13 miercolesl4 jueves 15 viernes 16
Proteinas (g) 30 30 29 32
Carbohidratos(g) 69 74 76 70
Grasas (g) 26 25 26 28
SEMANA 4 lunes 19 - FESTIVO martes 20 miercoles 21 jueves 22 viernes 23
Proteinas (g) 32 30 31 32
Carbohidratos (g) 68 76 77 77
grasas (g) 23 25 22 26
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