IRC

Alimentando el futuro.

CAAE

MENU DICIEMBRE 2020

CATERING ANDALUCIA

ALERGIAS/INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS MAS COMUNES EN LA POBLACION":

(con patata, zanahoria, calabacin y tomate)

. AL.FRUTOS SECOS/ | AL.LECHE Y DERIVADOS AL. LEGUMBRES
DIA PLATOS CELIACO SOJA AL.HUEVO AL.MARISCO-MOLUSCOS AL.PESCADO
CACAHUETE (INCLUYE LACTOSA) (INCLUYE SQIJA)
. . Garb iardi |6gicos*
lerp Garbanzos jardinera ecoldgicos* (con patata, zanahoria, pimiento y tomate) I Hervido (con patata, zanahoria y : arbanzos Jar I,nera, ef:o 0gicos
g cebolla) 1 (con patata, zanahoria, pimiento y tomate)
1 1 1
2%p Tortilla de espinacas con ensalada (de lechuga y zanahoria) I Muslo de pollo asado | Tortilla de espinacas con ensalada (de lechuga y zanahoria)
1 1
T T T T T
| I Macarrones "sin | | |
Macarrones "sin gluten" con | Espirales ecoldgicas* con Igluten" con verduras | Espirales ecoldgicas* con | |
e 1 L 1 . 1 L 1  Macarrones "sin gluten" con verduras (con champifién, 1 Espirales ecolégicas* con verduras (con champifién,
lerp verduras (con champifion, verduras (con champifion, (con champifion, verduras (con champifion, . .o . L
, i 1 ; o 1 3 1 ; o 1 zanahoria y pimiento) 1 zanahoria y pimiento)
2 zanahoria y pimiento) 1 zanahoria y pimiento) 1 zanahoria y 1 zanahoria y pimiento) 1 1
1 | pimiento) | | |
R | | | e e e e e e e e e e
] ] Estofado de pavo con hortalizas salteadas
29p Estofado de pavo con hortalizas salteadas (con patata, zanahoria, judia verde, coliflor, guisante y tomate) | Pechuga de pavo al limén I (con patata, zanahoria, judia verde, coliflor, guisante y
| | tomate)
i Ensalada completa i
lerp Ensalada variada (con lechuga, tomate, zanahoria, aceituna y huevo cocido) 1 (con Ief:huga, t.*omate,. 1 Ensalada variada (con lechuga, tomate, zanahoria, aceituna y huevo cocido)
| zanahoria y aceituna)(sin |
3 e 1 huevo)
. | . . PR . . | ) | Lentejas con hortalizas ecoldgicas*
2%p Magro con hortalizas 1 Lentejas con hortalizas ecoldgicas* (con patata, zanahoria, calabacin y tomate) 1 Magro con hortalizas 1
1

- Cazuela de arroz con verduras
Cazuela de arroz con ternera ecoldgica* I I

Cazuela de arroz con ternera ecoldgica*

I (con zanahoria, cebolla, |
lerp (con ternera, zanahoria, cebolla, pimiento y tomate) 1 ( L 1 (con ternera, zanahoria, cebolla, pimiento y tomate)
4 I pimiento y tomate) I
e — r—-——————————-
1
2%p Merluza en salsa con verduras rehogadas (con pimiento, puerro, cebolla, tomate, zanahoria y calabacin) 1 Lomo asado
1
lerp Crema de calabacin ecolégica* (con patata y calabacin)
22p Jamoncitos de pollo asados con ensalada (de lechuga y maiz)
i i Sopa con fideos "sin i i i
Sopa con fideos "sin gluten" | Sopa con estrellitas ecoldgica* luten” Sopa con estrellitas ecoldgica* . " 24
P f g I>0p 8 I g I>0p g I Sopa con fideos "sin gluten" I Sopa con estrellitas ecolégica*
ler p (con carcasa de pollo, patata y | (con carcasa de pollo, patatayl (con carcasa de | (con carcasa de pollo, patata y | |
1 1 1 1 (con carcasa de pollo, patata y puerro) 1 (con carcasa de pollo, patata y puerro)
puerro) I puerro) pollo, patata y I puerro) I I
uerro,
8 R | L__ puerro) | | e
: Atun en salsa con guarnicion : : : : Atun en salsa con guarnicion |
de verduras rehogadas Atln en salsa con guarnicion de verduras rehogadas de verduras rehogadas
22p Merluza al limén | g. i | Merluza al limén | : g o g 1 Merluza al limén 1 . g. i | Pechuga de pavo al limén
1 (guisado con patata, pimiento, | 1 (guisado con patata, pimiento, cebolla y tomate) 1 I(gmsado con patata, pimiento, |
1 cebolla y tomate) 1 1 1 1 cebolla y tomate) 1
lerp Arroz con tomate
9 ——————————,
1 1
2%p Tortilla francesa (de lechuga y lombarda) | Muslo de pollo rustido | Tortilla francesa (de lechuga y lombarda)
1 1
I I Alubi d l6gicas*
ubias con verduras ecoldgicas
lerp Alubias con verduras ecoldgicas* (con patata, zanahoria, pimiento, cebolla y tomate) | Crema de patata y zanahoria I . &
1 1 (con patata, zanahoria, pimiento, cebolla y tomate)
R | — o o o o e e e ]
10 :
2%p Abadejo al horno con verduras salteadas (con ajo y perejil; con zanahoria, calabacin y cebolla) | Lomo al horno

(1) Todas aquellas alergias/intolerancias al apio, mostaza, sésamo, anhidrido sulfuroso y sulfitos, altramuces y sus derivados, deben ser informadas al Departamento de Nutricion de IRCO para la elaboracién de un men libre de dichos alérgenos.

NOTA 1: Los menUs especiales para alergias e intolerancias siguen la mismacomposicion de menu escolar (1er plato, 22 plato, guarnicion, postre, pan y agua), adaptandolo a su indicacion correspondiente: se disenian de forma especifica y reciben un t
compra, abastecimiento, almacenamiento y cocinado de estos mends se realiza segiin un procedimiento especial para asegurar la idoneidad en el servicio

INOTA 3: En el caso de alergias combinadas con alergia a la SOJA, los derivados cérnicos "albondigas" y "hamburguesas" NO son APTOS. Dichos productos seras sustituidos por un carnico libre de alérgenos.

INOTA 2: Las comidas servidas para escolares, pueden incluir alimento/s que causan alergia y/o intolerancia alimentaria que sonmenos comunes en la poblacion (por ejemplo: alergia a una hortaliza como el tomate, champifion, haba, a frutas como uva, fresa, kiwi, a pescados como atun, u otros
alimentos como especias, chocolate, etc.) Pueden presentarse tantas como alimentos existen. La planificaciéon de estas comidas la realiza la cocinera eliminando 6 sustituyendo (cuando sea necesario) el ingrediente alérgeno indicado, por otro alimento nutricionalmente equivalente.

ratamiento aislado en cocina, de forma que T




MENU DICIEMBRE 2020 CATERING ANDALUCIA
& ALERGIAS/INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS MAS COMUNES EN LA POBLACION(”:
IRC . AL.FRUTOS SECOS/ AL.LECHE Y DERIVADOS AL. LEGUMBRES

(con patata, zanahoria, pimiento y tomate)

Alimentando el futuro. DIA PLATOS CELIACO SOJA AL.HUEVO AL.MARISCO-MOLUSCOS AL.PESCADO
CACAHUETE (INCLUYE LACTOSA) (INCLUYE SOJA)
1 Ensalada completa 1
lerp Ensalada completa (con lechuga, tomate, zanahoria, pepino y huevo cocido) I (con lechuga, tomate, | Ensalada completa (con lechuga, tomate, zanahoria, pepino y huevo cocido)
1 1 !_ zanahoria y pepino) _!
M "sin gluten" H -
29p acarrones “sin gluten™con | Macarrones ecoldgicos* con salsa de tomate
salsa de tomate 1
lerp Arroz a la campesina ecologico* (con zanahoria, cebolla, pimiento y tomate)
14 S —— -
| pechuga depolloala |
22p Tortilla de patata y calabacin con ensalada (de lechuga y tomate) 1 ec ugal e:o oala 1 Tortilla de patata y calabacin con ensalada (de lechuga y tomate)
lancha
I P I
lerp Crema de verduras naturales ecoldgica* (con patata, zanahoria y calabacin)
15 , i —
2%p Merluza al ajo y perejil con verduras salteadas(al horno con zanahoria, calabacin y cebolla) 1
1 verduras salteadas
I Ensalada de la huerta
lerp Ensalada de la huerta(con lechuga, tomate, zanahoria, maiz y atdn) : (con lechuga, tomate,
i6 —m—--F+-—"-———---—- - ————————————— T v — zanahoriay maiz) _ _ _
1 . . - . . 1 | Lentejas con hortalizas ecoldgicas*
2%p Lomo asado 1 Lentejas con hortalizas ecolégicas* (con patata, zanahoria, calabacin y tomate) 1 Lomo asado 1 . .
1 1 1 (con patata, zanahoria, calabacin y tomate)
! neh I I
s " 1 . ok 1 Macarrones "sin 1 . ok 1 1
Macarrones "sin gluten Espirales ecoldgicas* hortelana " Espirales ecoldgicas* hortelana s " . . PET—- .
. 1 R | gluten” hortelana | R | Macarrones "sin gluten" hortelana (con zanahoria, tomatey | Espirales ecoldgicas* hortelana (con zanahoria, tomate y
lerp hortelana (con zanahoria, (con zanahoria, tomate y 3 (con zanahoria, tomate y . .
L 1 o I (con zanahoria, 1 o | pimiento) | pimiento)
tomate y pimiento) 1 pimiento) 1 L 1 pimiento) 1 1
17 tomate y pimiento)
| | | | |
1
29p San Pedro en salsa con ensalada(al horno con zanahoria y cebolla; de lechuga y zanahoria) : Pechuga de pavo al limén
|
L - . ! I Garbanzos jardinera ecoldgicos*
lerp Garbanzos jardinera ecoldgicos* (con patata, zanahoria, pimiento y tomate) | Crema de patata |
1 1

I
Pechuga de pollo en |

Isu jugo con estofado |
18 | de pimiento y arroz |

T
1

Pechuga de pollo en su jugo con

Hamburguesa de pollo con estofado de pimiento y arroz Hamburguesa de pollo con estofado de pimiento y arroz estofado de pimiento y arroz Hamburguesa de pollo con estofado de pimiento y arroz

b —

0 . ) Ih ! e ! o !
2°p (al horno con estofado de pimiento, maiz y arroz) 1 (o " ;rza ":" 1 (al horno con estofado de pimiento, maiz y arroz) (al horno con estofado de (al horno con estofado de pimiento, maiz y arroz)
estojado ae
| B | pimiento, maiz y arroz)
| pimiento, maizy |
1 arroz) 1
L L
lerp Crema de patata
| | Salchichas de pollo | |
2 1 . ! ! encebolladas ! ! Salchichas de pollo encebolladas
Salchichas de pollo encebolladas | | | | -
2%p o 1 Pechuga de pollo a la plancha 1 (al horno con rehogado de | Pechuga de pollo a la plancha | (al horno con rehogado de patata, cebolla, pimiento y
(al horno con rehogado de patata, cebolla, pimiento y tomate) e
1 | patata, cebolla, pimientoy | 1 tomate)
| | tomate) | |
lerp Arroz con tomate
22 R —
20 Fogonero al horno con zanahoria salteada (con zanahoria, cebolla y perejil) | Lomo al horno
P |

(1) Todas aquellas alergias/intolerancias al apio, mostaza, sésamo, anhidrido sulfuroso y sulfitos, altramuces y sus derivados, deben ser informadas al Departamento de Nutricién de IRCO para la elaboracién de un mend libre de dichos alérgenos.

INOTA 1: Los menUs especiales para alergias e intolerancias siguen la misma composicién de menu escolar (1er plato, 22 plato, guarnicion, postre, pan y agua), adaptandolo a su indicaciéon correspondiente: se disefian de forma especifica y reciben un tratamiento aislado en
cocina, de forma que la compra, abastecimiento, almacenamiento y cocinado de estos mendus se realiza segun un procedimiento especial para asegurar la idoneidad en el servicio.
INOTA 2: Las comidas servidas para escolares, pueden incluir alimento/s que causan alergia y/o intolerancia alimentaria que sonmenos comunes en la poblacién (por ejemplo: alergia a una hortaliza como el tomate, champifién, haba, a frutas como uva, fresa, kiwi, a
pescados como atun, u otros alimentos como especias, chocolate, etc.) Pueden presentarse tantas como alimentos existen. La planificacion de estas comidas la realiza la cocinera eliminando 6 sustituyendo (cuando sea necesario) el ingrediente alérgeno indicado, por otro
o alimento nutricionalmente equivalente.

CAAE INOTA 3: En el caso de alergias combinadas con alergia a la SOJA, los derivados cdrnicos "albéndigas" y "hamburguesas" NO son APTOS. Dichos productos serds sustituidos por un carnico libre de alérgenos




