menu del comedor

® OO6®

CO LEGIO BRAINS LAS PALMAS MARZO 2020 MENUBASAL
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
02.03.20 03.03.20 04.03.20 05.03.20 06.03.20
CREMA DE CALABAZA POTAJE DE LENTEJAS CON QUESO TIERNO CREMA DE ZANAHORIAS Y PICATOSTES POTAJE DE VERDURAS SOPA DE POLLO
ESPAGUETIS CON SALSA DE POLLO Y CURRY ATUN A LA PLANCHA BURGUER MIXTA CON SALSA BARBACOA PESCADO A LA PORTUGUESA PECHUGA DE POLLO EMPANADA

PALITOS DE ZANAHORIA, PEPINO Y SALSA YOGUR
FRUTA
CREMA DE CALABAZA + POLLO

PAPAS SANCOCHADAS
LACTEO
PURE DE LENTEJAS + PESCADO

ENSALADA COL Y ZANAHORIA / QUESO GOUDA
FRUTA
CREMA DE ZANAHORIAS + TERNERA

GUISANTES SALTEADOS
LACTEO
PURE DE VERDURAS + PESCADO

PAPAS FRITAS / ENSALADA MIXTA
HELADO
CREMA DE ESPINACAS + POLLO

INFORMACION NUTRICIONAL

-ﬁ- ENERGIA (KCAL)

-~ HIDRATOS CARBONO

B

(GRS)
PROTEINAS (GRS)
LIPIDOS (GRS)

INFORMACION ALERGENOS

S 7734 67.5 337 337 | Y 7157 117.8 246 165 | & 6019 77.8 173 31| % 7734 67.5 33.7 337 | & 665.1 84.6 34.7 19.4
09.03.20 10.03.20 11.03.20 12.03.20 13.03.20
CREMA DE CALABACIN POTAJE DE VERDURAS CON QUESO TIERNO CREMA DE COLIFLOR SOPA DE PESCADO Y ARROZ CREMA DE GUISANTES CON PICATOSTES
ESTOFADO DE POLLO SALMON A LA PLANCHA TORTILLA ESPARIOLA PESCADO A LA ANDALUZA CANELONES DE CARNE
ENSALADA VERDE (LECHUGA, PEPINO, MILLO) PAPAS SANCOCHADAS / PISTO DE VERDURAS QUINOA CON VERDURAS PAPAS ARRUGADAS / MOJO ROJO TOMATES ALINADOS CON TACOS DE MOZARELLA
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO FRUTA
CREMA DE CALABACIN + POLLO PURE DE VERDURAS + PESCADO CREMA DE COLIFLOR + HUEVO CREMA DE ZANAHORIAS + PESCADO CREMA DE GUISANTES + PESCADO

D 6651 o 846 gl 347 gy 194 | 'Y 7396 -z 883 da 341 gy 261 |‘Y 6562 ~o 672 gk 153 gy 360 |Gy 6405 o 982 da 262 gy 72 |Gy 7279 ~= 1002 dw 287 gy 234
16.03.20 17.03.20 18.03.20 19.03.20 20.03.20
CREMA DE CALABAZA CON PICATOSTES POTAJE DE VERDURAS POTAJE DE LENTEJAS CON QUESO TIERNO CREMA DE GARBANZOS SOPA DE POLLO
TORTILLA ESPARIOLA FOGONERO ENCEBOLLADO ARROZ TRES CARNES (POLLO, TERNERA Y CERDO) CROQUETAS DE PESCADO PECHUGA DE POLLO CON AJO Y PEREJIL
ENS DE LECHUGA, TOMATE, ACEITUNAS Y QUESO PAPAS SANCOCHADAS PALITOS DE ZANAHORIA, PEPINO Y SALSA ARROZ INTEGRAL Y QUINOA ENSALADILLA RUSA
FRUTA LACTEO YOGUR FRUTA LACTEO FRUTA
CREMA DE CALABAZA + HUEVO PURE DE VERDURAS + PESCADO PURE DE LENTEJAS + TERNERA CREMA DE GARBANZOS + PESCADO PURE DE VERDURAS + POLLO

*3— 6660 ~m 781 dw 299 |y 243 ;', 5765 ~= 820 dw 255 ]y 168 3 7634 ~m 1154 dw 285 |y 191 *5,- 7427 ~ 698 dw 192 |y 293 *5— 697.8 ~= 736 om 314 gy 302
23.03.20 24.03.20 25.03.20 26.03.20 27.03.20
CREMA DE CALABACIN CON PICATOSTES POTAJE DE BERROS Y JUDIAS SOPA DE TERNERA POTAJE DE VERDURAS Y QUESO TIERNO JORNADA GASTRONOMICA
ALBONDIGAS AL HORNO CON TOMATE FILETE DE FOGONERO EMPANADO MUSLO DE POLLO A LA CASERA ATUN EN ADOBO CANARIO
PURE DE PAPAS / ENSALADILLA DE VERDURAS ENSALADA MIXTA / COLIFLOR CON BRECOL ARROZ BLANCO PAPAS SANCOCHADAS
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO
CREMA DE CALABACIN + TERNERA PURE DE BERROS + PESCADO CREMA DE ZANAHORIAS + POLLO PURE DE VERDURAS + PESCADO

¥ v v ¥ g

© 6178 61.0 285 29.7 | Q" 662.4 98.1 29.3 16.5| @ 659.6 69.0 29.1 251 Q7 7212 1053 303 130( O ~= cw 1
30.03.20 31.03.20
CREMA DE VERDURAS CON PICATOSTES CREMA DE ZANAHORIAS
ROPA VIEJA DE POLLO PORCION DE MERLUZA EN SALSA VERDE
ENSALADA VERDE (LECHUGA, PEPINO, MILLO) PAPAS SANCOCHADAS / SALTEADO ZANAHORIAS
FRUTA LACTEO
CREMA DE CALABACIN + POLLO CREMA DE ZANAHORIAS + PESCADO

L o . .. o o

D 7734 67.5 337 337 | Y 7157 117.8 2.6 165 | O = oo i .Y - oo i <Y -3 ow i

01 CEREALES CON GLUTEN
02 LECHE

03 HUEVO

04 PESCADO

05 MOLUSCOS

06 CRUSTACEOS

07 FRUTOS DE CASCARA
08 CACAHUETE

09 SOJA

10 APIO

11 MOSTAZA

12 ALTRAMUZ

13 SESAMO

14 SULFITOS

EN DIETAS POR ALERGIAS O
INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS, EL PLATO Y/O
CONDICIONES DE ELABORACION
SE MODIFICAN PARA QUE NO
PRESENTE EL ALERGENO

EL MENU PUEDE VARIAR POR
CAUSAS JUSTIFICADAS CON LA
FINALIDAD DE ADAPTARNOS A
LAS CONDICIONES DEL
MERCADO Y/O PRODUCCION
DIARIA

NUESTROS ~ MENUS  ESTAN
SUPERVISADOS POR PERSONAL
FORMADO EN NUTRICION

PARA SU CONFECCION NOS
BASAMOS EN LA ESTRATEGIA
NAOS Y EN LAS
PARTICULARIDADES
GASTRONOMICAS DE CANARIAS



brains/

menu del comedor

CO LEGIO BRAINS LAS PALMAS

MARZO2020

MENUBASAL

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

02.03.20
CREMA DE CALABAZA

ESPAGUETIS CON SALSA DE POLLO Y CURRY
ESPAGUETIS NAPOLITANA

03.03.20

POTAJE DE LENTEJAS CON QUESO TIERNO

ATUN A LA PLANCHA
ATUN AL HORNO CON SALSA DE SOJA/MIEL

04.03.20
CREMA DE ZANAHORIAS Y PICATOSTES

BURGUER MIXTA CON SALSA BARBACOA
BURGUER MIXTA A LA PLANCHA

05.03.20
POTAJE DE VERDURAS

PESCADO A LA PORTUGUESA
FOGONERO A LA PLANCHA

06.03.20
SOPA DE POLLO

PECHUGA DE POLLO EMPANADA
PECHUGA A LA PLANCHA

INFORMACION NUTRICIONAL

*ﬁ; ENERGIA (KCAL)

- HIDRATOS CARBONO (GRS)
o PROTEINAS (GRS)

111 LIPIDOS (GRS)

INFORMACION ALERGENOS

PALITOS DE ZANAHORIA, PEPINO Y SALSA YOGUR PAPAS SANCOCHADAS ENSALADA COL Y ZANAHORIA / QUESO GOUDA GUISANTES SALTEADOS PAPAS FRITAS / ENSALADA MIXTA
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO HELADO
o 7734 67.5 33.7 3378 7157 117.8 24.6 165 | O 6019 77.8 17.3 231 [% 7734 67.5 33.7 337 | 'Y e65.1 84.6 347 19.4
09.03.20 10.03.20 11.03.20 12.03.20 13.03.20
CREMA DE CALABACIN POTAJE DE VERDURAS CON QUESO TIERNO CREMA DE COLIFLOR SOPA DE PESCADO Y ARROZ CREMA DE GUISANTES CON PICATOSTES
ESTOFADO DE POLLO SALMON A LA PLANCHA TORTILLA ESPANOLA PESCADO A LA ANDALUZA CANELONES DE CARNE
SALTEADO DE POLLO CON VERDURAS SALMON AL HORNO CON LIMON Y ENELDO SALTEADO DE HUEVO Y CANGREJO PALOMETA A LA PLANCHA CANELONES VERDES CON RICOTA
ENSALADA VERDE (LECHUGA, PEPINO, MILLO) PAPAS SANCOCHADAS / PISTO DE VERDURAS QUINOA CON VERDURAS PAPAS ARRUGADAS / MOJO ROJO TOMATES ALINADOS CON TACOS DE MOZARELLA
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO FRUTA
-&- 6651 ~m 846 gm 347 gy 194 5 739.6 ~m 83 g 341 |y 261 ;" 6562 ~m 672 g 153 |y 360 -3- 640.5 ~m 982 g 242 gy 72 '-5; 7279 ~= 1002 om 287 |8 234
16.03.20 17.03.20 18.03.20 19.03.20 20.03.20
CREMA DE CALABAZA CON PICATOSTES POTAJE DE VERDURAS POTAJE DE LENTEJAS CON QUESO TIERNO CREMA DE GARBANZOS SOPA DE POLLO
TORTILLA ESPARIOLA FOGONERO ENCEBOLLADO ARROZ TRES CARNES (POLLO, TERNERA Y CERDO) CROQUETAS DE PESCADO PECHUGA DE POLLO CON AJO Y PEREJIL
SALTEADO DE HUEVO Y PIMIENTOS TRICOLOR FILETE DE FOGONERO A LA PLANCHA ARROZ CON SETAS CROQUETAS VEGETALES PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA
ENS DE LECHUGA, TOMATE, ACEITUNAS Y QUESO PAPAS SANCOCHADAS PALITOS DE ZANAHORIA, PEPINO Y SALSA YOGUR MIX DE ARROZ INTEGRAL Y QUINOA ENSALADILLA RUSA
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO FRUTA
"‘b' 6660 ~am 781 Jw 299 i 23 5 5765 ~a 820 gw 255 iy 1638 ;') 7634 ~a 1154 S 285 iy 191 ‘3.}' 7427 g 698 Jw 192 iy 293 5 697.8 ~= 736 om 314 11 302
23.03.20 24.03.20 25.03.20 26.03.20 27.03.20
CREMA DE CALABACIN CON PICATOSTES POTAJE DE BERROS Y JUDIAS SOPA DE TERNERA POTAJE DE VERDURAS Y QUESO TIERNO JORNADA GASTRONOMICA
ALBONDIGAS AL HORNO CON TOMATE FILETE DE PESCADO EMPANADO MUSLO DE POLLO A LA CASERA ATUN EN ADOBO CANARIO
ALBONDIGAS AL HORNO EN SU JUGO FOGONERO A LA PLANCHA MUSLO DE POLLO EN SU JUGO ATUN A LA PLANCHA
PURE DE PAPAS / ENSALADILLA DE VERDURAS ENSALADA MIXTA / COLIFLOR CON BRECOL ARROZ BLANCO PAPAS SANCOCHADAS
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO
v ' v v 3

‘& 617.8 61.0 285 297 | '@ 662.4 98.1 29.3 165 [ '@ 659.6 69.0 29.1 2517 7212 105.3 303 130 | '@ ~ om ih
30.03.20 31.03.20
CREMA DE VERDURAS CON PICATOSTES CREMA DE ZANAHORIAS
ROPA VIEJA DE POLLO PORCION DE MERLUZA EN SALSA VERDE
BULGUR CON GARBANZOS PORCION DE MERLUZA AL HORNO
ENSALADA VERDE (LECHUGA, PEPINO, MILLO) PAPAS SANCOCHADAS / SALTEADO ZANAHORIAS
FRUTA LACTEO

oy - Ry & . . . o
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01 CEREALES CON GLUTEN
02 LECHE

03 HUEVO

04 PESCADO

05 MOLUSCOS

06 CRUSTACEOS

07 FRUTOS DE CASCARA
08 CACAHUETE

09 SOJA

10 APIO

11 MOSTAZA

12 ALTRAMUZ

13 SESAMO

14 SULFITOS

EN DIETAS POR ALERGIAS O
INTOLERANCIAS  ALIMENTARIAS,
EL PLATO Y/O CONDICIONES DE
ELABORACION SE  MODIFICAN
PARA QUE NO PRESENTE EL
ALERGENO

EL MENU PUEDE VARIAR POR
CAUSAS JUSTIFICADAS CON LA
FINALIDAD DE ADAPTARNOS A LAS
CONDICIONES DEL MERCADO Y/O
PRODUCCION DIARIA

NUESTROS MENUS ESTAN
SUPERVISADOS POR PERSONAL
FORMADO EN NUTRICION

PARA SU CONFECCION NOS
BASAMOS EN LA ESTRATEGIA
NAOS Y EN
PARTICULARIDADES
GASTRONOMICAS DE CANARIAS

LAS



brains/ menu del comedor

INTERNATIONAL SCHOOLS COLEGIO BRAINS TELDE MARZO 2020 MENU BASAL VEGETARIANO
| LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES
02.03.20 03.03.20 04.03.20 05.03.20 06.03.20 INFORMACION NUTRICIONAL
PISTO DE VERDURAS POTAJE DE LENTEJAS CON QUESO TIERNO GAZPACHO POTAJE DE VERDURAS SOPA DE POLLO & ENERGIA (KCAL)
ESPAGUETIS CON SALSA DE POLLO Y CURRY ATUN A LA PLANCHA BURGUER MIXTA CON SALSA BARBACOA PESCADO A LA PORTUGUESA PECHUGA DE POLLO EMPANADA ~= HIDRATOS CARBONO (GRS)
ESPAGUETIS NAPOLITANA ATUN AL HORNO CON SALSA DE SOJA/MIEL BURGUER MIXTA A LA PLANCHA FOGONERO A LA PLANCHA PECHUGA A LA PLANCHA o )
N PROTEINAS (GRS
TOMATES ALINADOS CON TACOS DE MOZARELLA PAPAS SANCOCHADAS ENSALADA COL Y ZANAHORIA / QUESO GOUDA ¥ GUISANTES SALTEADOS PAPAS FRITAS / ENSALADA MIXTA o (GRS)
) ) 0 LiPIDOS (GRS)
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO HELADO
PISTO DE VERDURAS BURGUER VEGETARIANAS TORTILLA FRANCESA SOPA MINESTRON / SALTEADO DE CALABACIN

Y 8864 -~ 1156 S 218 gl 340 | & 7834 ~= 569 da 4786 gy 395 | W 7469 ~= 863 da 266 Iy 274 | W 8421 ~= 528 da 518 ) 390 | W 9390 ~& 914 S 453 gy 429

09.03.20 10.03.20 11.03.20 12.03.20 13.03.20 INFORMACION ALERGENOS

CREMA DE ZANAHORIA POTAJE DE VERDURAS CON QUESO TIERNO CREMA DE BERROS SOPA DE PESCADO Y ARROZ CALDO DE MILLO CON QUESO TIERNO 01 CEREALES CON GLUTEN

ESTOFADO DE POLLO SALMON A LA PLANCHA TORTILLA ESPANOLA PESCADO A LA ANDALUZA CANELONES DE CARNE 02 LECHE

BULGUR CON GARBANZOS SALMON AL HORNO CON LIMON Y ENELDO SALTEADO DE HUEVO Y CANGREJO PALOMETA A LA PLANCHA CANELONES VERDES CON RICOTA 03 HUEVO

ENSALADA VERDE (LECHUGA, PEPINO, MILLO) PAPAS SANCOCHADAS / PISTO DE VERDURAS QUINOA CON VERDURAS PAPAS ARRUGADAS / MOJO ROJO ENSALADA MIXTA g‘; :AE;ESSDSOS

FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO FRUTA 06 CRUSTACEOS
ROLLITOS DE PRIMAVERA TEMPURA DE VERDURAS 07 FRUTOS DE CASCARA

, , , , ; 08 CACAHUETE
W 6150 ~3 539 om 301 ) 286 | 6%9 ~= 503 om 51 |y 344 | W 5957 ~= 803 om 162 ) 203 | W 5125 -~z 763 cm 254 ) 125 | 8369 ~= 485 cm 420 q|) 517 | o9 soim

16.03.20 17.03.20 18.03.20 19.03.20 20.03.20 i: AMPCIETAZA
PARRILLADA DE VERDURAS POTAJE DE VERDURAS RANCHO CANARIO POTAJE DE LENTEJAS Y QUESO TIERNO SOPA DE POLLO 12 ALTRAMUZ
TORTILLA ESPAROLA FOGONERO ENCEBOLLADO ARROZ TRES CARNES (POLLO, TERNERA Y CERDO) CROQUETAS DE PESCADO PECHUGA DE POLLO CON AJO Y PEREJIL 13 SESAMO
SALTEADO DE HUEVO Y PIMIENTOS TRICOLOR FILETE DE FOGONERO A LA PLANCHA ARROZ CON SETAS CROQUETAS VEGETALES PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA 14 SULFITOS
ENS DE LECHUGA, TOMATE, ACEITUNAS Y QUESO PAPAS SANCOCHADAS TEMPURE CON VERDURAS ARROZ INTEGRAL Y QUINOA ENSALADILLA RUSA
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO FRUTA

J PISTO DE VERDURAS PARRILLADA DE VERDURAS

a a a a a EN DIETAS POR ALERGIAS O
6337 & 747 ch 177 258 5435 ~& 564 w423 159 605 -~& 1065 cm 202 119 11183 ~3 1214 cw 311 558 9981 ~3 953 w555 416
% = 1l % ~ i +% = i % ~= 1] ) et 1] INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS,

EL PLATO Y/O CONDICIONES DE

23.03.20 24.03.20 25.03.20 26.03.20 27.03.20 ELABORACION SE  MODIFICAN
CREMA DE CALABACIN CON PICATOSTES POTAJE DE BERROS Y JUDIAS SOPA DE TERNERA POTAJE DE VERDURAS Y QUESO TIERNO JORNADA GASTRONOMICA PARA QUE NO PRESENTE EL
. ALERGEN
ALBONDIGAS AL HORNO CON TOMATE FILETE DE FOGONERO EMPANADO MUSLO DE POLLO A LA CASERA CHURROS DE PESCADO GENO
ALBONDIGAS AL HORNO EN SU JUGO FOGONERO A LA PLANCHA MUSLO DE POLLO EN SU JUGO MERLUZ AL HORNO EL MENU PUEDE VARIAR POR
PAPAS SANCOCHADAS / ENSALADILLA DE VERDURAS (@ [ENSALADA MIXTA / COLIFLOR CON BRECOL ARROZ BLANCO PAPAS SANCOCHADAS CON MOJO DE LIMON CAUSAS JUSTIFICADAS CON LA
FRUTA LACTEO FRUTA LACTEO FINALIDAD DE ADAPTARNOS A LAS
) CONDICIONES DEL MERCADO Y/O
) |BURGUER VEGETARIANAS VARITAS DE VERDURAS SOPA MINESTRON / TORTILLA FRANCESA PARRILLADA DE VERDURAS PRODUCCION DIARIA
o 5745 ~= 8.4 213 1 144 [ W 6518 ~& 568 Sh 286 i 336 | W 9849 ~& 1093 S 472 iy 383 | W 7369 ~& 509 da 361 W 327 | W - S b
NUESTROS ~ MENUS  ESTAN
30.03.20 31.03.20 SUPERVISADOS POR PERSONAL
CREMA DE CALABACIN CON PICATOSTES CREMA DE CALABAZA FORMADO EN NUTRICION
ROPA VIEJA DE POLLO RABAS DE CALAMAR .
BULGUR CON GARBANZOS PARA SU CONFECCION NOS
BASAMOS EN LA ESTRATEGIA
ENSALADA VERDE (LECHUGA, PEPINO, MILLO) PAPAS SANCOCHADAS CON MOJO ROJO NAOS v EN LAS
FRUTA LACTEO PARTICULARIDADES
TEMPURA DE VERDURAS GASTRONOMICAS DE CANARIAS

O 9107 = 889 e 768 |y 289 | W 856 -~= 726 w370 |y 453 | O - Sa i o - Sa M gy - Sa i
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