J comedores

Los menus van acompafados de pan moreno y agua. La cocina utiliza aceite de oliva y de girasol alto oleico para cocinar y aceite de oliva virgen extra para alifiar.
Las frutas del mes son: mandarina, manzana, naranja, pera, platano. Las hortalizas del mes son: acelgas, brécoli, calabaza, coliflor, col, espinacas, ajos tiernos,
lechuga, boniato, tomate, zanahoria.
1vez ala semana la fruta es de produccion ecoldgica. Las hortalizas de los purés son de produccién local y ecoldgica. Las legumbres son secas.

La merluza es de pesca sostenible certificada. Los productos de bienestar animal son la pechuga de pollo y el lomo de cerdo.

El yogur es natural. Con azdcar o sin azticar a demanda del centro. El yogur con azticar contiene menos de 12,3g / 100ml.
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Arroz integral con Salsa de
Tomate

Merluza a la Milanesa (1,3,4)

Ensalada con Maiz (romana, Festivo Festivo
candnigos, tomate, zanahoria)

Fruta de Temporada
Sugerencia de cena:
Garbanzos con verduras y
cuscus / Fruta
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Vacaciones
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Lentejas estofadas con Macarrones integrales con Crema de Verdurasy Alubias

Crema de Acelgasy Zanahoria Paella de Verduras .
Verduras (1) gasy (©) Salsa Napolitana (1,3) blancas
Croquetas de Pollo ; .
Estofado de Pollo Salmdn a la plancha (4) Tortilla a la Francesa (3) Lomo al horno
(1,3,6,7,9,10,11)
, Ensalada con Aceitunas
Ensalada con Maiz (romana, Patata y Verduras (cebolla, ) . . Y
- . . X Judias verdes Tomate alifiado con Aceitunas (lechuga, escarola, tomate,
candnigos, tomate, zanahoria) tomate, guisantes, zanahoria) .
zanahoria)

Fruta de Temporada Yogur Natural (7) Fruta de Temporada Fruta de Temporada Fruta de Temporada
Sugerencia de cena: Sugerencia de cena: Sugerencia de cena: Sugerencia de cena: Sugerencia de cena:
Pisto de verduras con huevosa Ensalada variada y merluza ala Garbanzos alifiados con patata Bacalao a la plancha con Puré de verduras y pizza casera

la plancha y pan / Fruta plancha con cuscus / Fruta y ensalada / Fruta patata y pimientos / Fruta variada / Fruta
20 21 22 23 24
X . . . . Ensalada de Patata, Zanahoria
Fideos Payeses (alcachofa, Arroz integral con Salsa de Guiso de Garbanzos con Crema de Zanahoria y Lentejas ) . o L
- . Judias (ajo, aceite, pimentdn,
coliflor, zanahoria) (1,3) Tomate Verduras 1)
huevo) (3)
Gallineta a la plancha con . .
Picada (4) Tortilla de Patata y Cebolla (3) Lomo al horno Pollo al horno con Romero Merluza a la Milanesa (1,3,4)
Ensalada con Aceitunas Ensalada Griega (lechuga,
Tomate alifiado con Orégano Brécoli y Zanahoria (lechuga, hoja de roble, tomate Arroz salteado con Ajo aceitunas negras, orégano,
cherry, zanahoria) queso tierno) (7)
Fruta de Temporada Fruta de Temporada Fruta de Temporada Fruta de Temporada Yogur Natural (7)
Sugerencia de cena: Sugerencia de cena: Sugerencia de cena: Sugerencia de cena: Sugerencia de cena:
Puré de verdurasy raolasde  Ensalada y falafel de garbanzos Arroz de pescado con merluza Sopa de pasta y tortilla a la Ensalada variada y tacos
acelgas con cuscus / Fruta con quinoa [ Fruta verduras | Fruta francesa con ensalada | Fruta mexicanos | Fruta
. Lentejas estofadas con Espirales integrales a la Arroz de Pescado (2,4,14)
Crema de Guisantes . .
Verduras (1) Pizzaiola (1,3) (arroz integral)
Pollo con Salsa Cazadora Tortilla de Patata y Cebolla (3) Palometa al horno (4) Lomo empanado casero (1,3)

Ensalada con Aceitunas

Ensalada con Maiz (iceberg, . . o
(iceberg, tomate, zanahoria, =~ Tomate alifiado con Albahaca

Cebolla, Champifiones y Patata .
! P! y tomate, zanahoria)

soja)
Fruta de Temporada Fruta de Temporada Cuallada (7) Fruta de Temporada
Sugerencia de cena: Sugerencia de cena: Sugerencia de cena: Sugerencia de cena:
Sopa de pasta y salmonetes a la Hervido de patata, judias, Cuscus con verduras y Puré de verduras y quesadillas

plancha con ensalada / Fruta zanahoria con heuvo [ Fruta garbanzos con comino / Fruta variadas / Fruta
1: Gluten 2: Crustaceos 3: Huevo 4: Pescado 5: Cacahuete 6: Soja 7: Leche 8: Frutos Secos 9: Apio 10: Mostaza 11: Sésamo 12: Sulfitos 13: Altramuces 14:

Moluscos
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Valoracién del cumplimiento del Decreto 39/2019, de 17 de mayo, sobre la promocién de la dieta mediterranea enlos
centros educativos y sanitarios de las Islas Baleares

Articulo 16. Vigilancia y Control. Valoracion de la programacion del ment por parte de personal cualificado con formacién acreditada
en nutricién humana y dietética.

Articulo 4. Requisitos y criterios para la programacién de los ments escolares y la frecuencia de consumo semanal

17 ACEITE PARA COCINAR Aceite de Oliva o Aceite de Girasol Alto Oleico Cumple
18 ACEITE PARA ALINAR ACEIte e viva virgen 'o’/Aceite ae ulivd virgen Cumple
............................................................................................................ 2 N
19 FRITURAS M3dximo 2 alasemana 1112 Cumple
20 PRECOCINADOS Maximo 3 al mes 0-1-0-0 Cumple
Articulo 5. Informacién de los mentis a las familias
Las personas responsables de los centros educativos han de proporcionar ales familias, personas que ejercen la tutela o
responsables de los comensales, incluyendo las personas con necesidades especiales (intolerancias, alergias alimentarias y otras
enfermedades que asf lo exijan), la programacién mensual de los menus de lamanera mas clara y detallada posible y les han de
orientar con ments adecuados para que la cena sea complementaria con el ment del mediodia.
Lainformacién sobre los menus debe ser accesible a personas con cualquier tipo de diversidad funcional, cuando asi lo requieran.
Asimismo, se tiene que poner a disposicion de las familias, personas que ejerzan la tutela o responsables de los comensales la
informacién de los productos utilitzados para la elaboracién de los ments que sea exigible por las normas sobre etiquetado de
productos alimentarios y por las normas sobre la informacién a las personas consumidoras.
Articulo 16. Vigilancia y control
La documentacion justificativa de la valoracién de la programacion del ment por parte de personal cualificado con formacién
acreditada en nutricién humanay dietética. (este documento)
La existencia de fichas técnicas de los mends, con la medida de los ingredientes que los integran (volumen y peso).
Las personas responsables de la oferta alimentaria de los centros educativos, de los centros sanitarios y de las dependencias
administrativas sanitarias deben tener a disposicién de la Direccién General de Salud Publicay Participacién el etiquetado
nutricional de los alimentos envasados y/o la documentacién necesaria para saber los contenidos nutricionales y el tipo de
alimentos que se ofrecen en los bares, cantinas, quioscos 0 maquinas expendedores ubicado en sus recintos.
Los centros educativos, a través del consejo escolar, pueden constituir una comision de comedor con el fin de hacer el
seguimiento, la valoracion del servicio de comedor, de conformidad con el contenido de este Decreto.
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