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Descripcion del servicio in situ

Diariamente se elaborard en las instalaciones del colegio los menus que se servirdn en el centro. Para ello, se sigue un estricto
procedimiento de acuerdo a nuestro manual de buenas practicas.

Disefio de la plantilla del ment
i_ creando mends variados y equilibrados. L
Controles y andlisis microbiolégicos Pedido semanal de M.P.
realizados periodicamente a nuestros proveedores homologados
I |
|
Recogida diaria de muestras testigo Recepcién de M.P.
para comprobar la calidad higiénico Incluyendo un stock para urgencias
sanitaria I
I Elaboracion diaria del menu I
| garantizando las buenas ]

prdcticas de manipulacién
(APPCC) enlas
instalaciones del centro
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Nuestros menus

La cocina con carino:

Priorizamos las elaboraciones caseras y tradicionales, caldos y fondos son la base del buen gusto. Nuestros
menus van dirigidos a fomentar una dieta equilibrada, introduciendo al maximo productos de proximidad de

alimentos libres de productos quimicos.

Productos Pescado Menus Proteinas
de temporada primera calidad equilibrados vegetales



Aspectos nutricionales

Nos sumamos a la Estrategia NAOS (Estrategia para la Nutricién, Actividad Fisica y Prevencién de la Obesidad), con la finalidad
de mejorar los hdbitos alimentarios e impulsar la préctica regular de la actividad fisica de todos los ciudadanos, poniendo especial
atencién en la prevencion en la etapa infantil. Para ello seguimos las recomendaciones establecidas en el Documento de Consenso

Sobre la Alimentacién en los Centros Educativos”.

Las caracteristicas de nuestros menus son:

Derivaciones Comercio justo Jornadas

para intolerantes y cOnsumo gastronomicas
y alérgicos responsable. internacionales

|
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2
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Mends diferenciados Variedad de Productos de

en funcién de la edad panes cercania



Composicion del menu

Primeros platos Segundos platos: Guarniciones:

Postres: Pan y bebida:

Frutay ldacteos

Verdura, legumbre, pasta, Carnes blancas, carnes Verduras y hortalizas,
durante toda la

patata, arroz, sopas, rojas, pescado blanco y verduras crudas,
ensaladas... azul, huevos, proteina ensaladas, legumbres,

Seleccion de panes
Agua

semana.

vegetal, etc... arroz y patatas.




Composicion de los primeros platos

* Los primeros platos de la linea de autoservicio combinardn:
* Variedad de pastas con salsa - Espagueti, macarrones, ... Salsa bolonesa, carbonara
* Legumbre - Guisados, cocidos - segun la temporada
* Arroz blanco o integral- con verduras, hervido, paella, ...

* Sopas-cremas - Igual que las legumbres, se seleccionaran recetas de temporada

* Comida casera y saludable, cocinada de manera que sea atractiva para el usuario.



Composicion de los segundos platos

* Nuestra propuesta consiste en ofrecer esta composicién de segundos platos:
* Carnes - terneraq, pollo, cerdo, ...
*  Pescados - merluza, bacalao, salmdn,...(no pangas, no percas, ...). Equilibrio de pescados blancos y azules.
* Proteina vegetal
*  Huevos - Tortillg, revueltos, ...

e Utilizamos producto fresco y de proximidad, acompanamos de una variada guarnicion, bien sea a base de ensalada,
verduras y hortalizas cocidas o crudas y/o patatas.

* Recetas caseras y saludables



Los postres

Para los postres proponemos ir alternando entre frutas, |dcteos y postres
dulces, dando prioridad a las alternativas mds saludables. Esta es la
periodicidad de cada postre:

- Frutas de temporada: 4 veces por semana.
- Ldcteos variados (yogur, natillas, helado,...): 1 vez por semana

- Postres dulces: una vez al trimestre
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ALBARICOQUE

CEREZA

FRAMBUESA
FRESA

KIW|
MANDARINA
MANZANA
MELOCOTON
MELON

NARANIJA

NECTARINA

PERA

SANDIA

UVA




Ejemplo de Menu




Menus especiales

Jornadas gastrondmicas

Se realizara una jornada gastrondmica al mes. Se realizan tanto jornadas de cocina regional como internacional.
A comienzo de cada curso se consensuard con la direccion del centro los menus y las fechas de dichas jornadas. A modo
ejemplo presentamos los siguientes menus:

Jornada griega Jornada siciliana

Moussaka ) -
Jornada canaria Tallarines a la siciliana

Gyros con salsa tzatziki )
Saltimbocca de lomo

Yogur griego con miel u ot .
Papas arrugds” con mojo Helado

Jamén canario

Platano de Canarias



Menus especiales

Fiestas especiales

La celebracion de nuestras fiestas tradicionales es un medio para transmitir nuestra cultura y
tradiciones, y aporta un punto de alegria en el dia a dia del alumno.

Celebramos Navidad, Carnavales, Dia de Andalucia, Semana Santa... En coordinacién con
la direcciéon del centro se establece un calendario de fiestas especiales y el menu indicado
para cada fecha.




Portalan

Ponemos a disposicion de las familias un portal
donde consultar los menuds que han comido los
menores, en el que ofrecemos asesoramiento sobre
la composicidon de las restantes comidas del dia
para lograr una alimentacién equilibrada.

Todos nuestros platos tienen recetas equivalentes
para que todos puedan comer lo mismo con
independencia de sus alergias e intolerancias.

Comunicacion con
las familias




Comunicacion con

las familias

Portalan

Los usuarios podrdn acceder al portal con un
codigo especifico para el colegio. =
En el mend desplegable escogerdn la tipologia
de menu que quieran visualizar incluidos los
menUs de alergias e intolerancias o de cualquier

dieta.
=
BASAL v
& Imprimir Anterior  Siguiente M arzo 2022 Mes = Semana
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
ARROZ TRES DELICIAS GARBANZOS ECOLOGICOS CON ESPAGUETIS NAPOLITANA JUDIAS VERDES REHOGADAS ALUBIAS PINTAS ESTOFADAS
ABADEJO REBOZADO FRITADA PECHUGA DE POLLO REBOZADA RAGOUT DE TERNERA CON PATATAS MERLUZA EN SALSA DE MANZANA
« TOMATE NATURAL HUEVOS REVUELTOS CON JAMON o ENSALADA VERDE FRUTA FRESCA YOGUR
€OCIDO e PAN PAN INTEGRAL
FRUTA FRESCA . ENSALADA DE LECHUGA I‘nU’lA FRESCA
PAN PAN
FRUTA FRESCA
PAN

HC:97 Gre:26 G.Sat' 4 Frot 30 Keal 722 HC:71 Gra: 29 G.Set € Frot 32 Kcal 661 HC: 86 Gra: 26 G.Set 4 Frot: 37 Kesl 709 HC: 61 Gra: 18 G.Sat:4 Prot 34 Keal 487 HC: 83 Gre:20 G.Sat'4 Frot 34 Kcal: 631
Azu: 18 Sai-3 Azu 19 S8l 3 Azy; 19 Sl 3 Azu:22 Sali2 Azu:20 Sal2

© 2014 PORTALAN iUna alimentacion sana y saludable para cada dia, para todos!



Portalan

Pinchando en el nombre del plato podrdn encontrar toda
la informacién necesaria dentro de cada una de las
elaboraciones diarias del Menu, primero, segundo y postre.

La informacién es la siguiente:
- Ingredientes del plato.

- Valor nutricional.

- Ingredientes de la guarnicion.
- Alérgenos.

Comunicacion con

las familias
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