05-oct

06-oct

07-oct

08-oct

09-oct

10-oct

11-oct

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Alubias blancas con verduras

Ensalada de pasta

Garbanzos con espinacas

Ensalada campera

Judias verdes con cachelos

Menestra de verduras

Paella mixta

Pechuga de pollo empanada

Tilapia al horno

Filete ruso en salsa

Chuleta de Sajonia

Pollo al horno con manzana

Merluza a la romana con

Salchichas encebolladas

mahonesa
Ensalada Ensalada Ensalada Pimientos ajillo Ensalada Ensalada Ensalada
Fruta del tiempo / Yogur Natillas Manzana asada Fruta del tiempo / Yogur Flan Fruta del tiempo / Yogur Helado
Cena Cena Cena Cena Cena Cena Cena

Sopa de pescado

Coliflor rehogada

Sopa de verduras

Crema de calabacin

Sopa de marisco

Sopa de cebolla

Crema de verduras

Tortilla de patata

Huevos rellenos

Alitas al ajillo

Queso fresco y sardinillas

Huevos fritos

Empanada de attin

Bacalao ajoarriero

Tomate en alifio

Verduras rehogadas

Esparragos con mahonesa

Ensalada

Patatas fritas

Tomate en alifio

Ensalada

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur




SILVIA GUTIERREZ COSIiO
Necol. CYLO0151

INDICACIONES PARA LA ELABORACION DE LOS MENUS
*Todos los platos que lleven caldo de pescado, carne o verduras, pueden contener: soja, gluten, leche, crustaceos y pescado.
*Las salsas o platos que lleven harina pueden contener soja y gluten
*Los platos que lleven en su elaboracion vino de cocinar o vinagre, marisco o pollo congelado, contienen didxido de azufre y sulfitos.
*Los platos que lleven colorante pueden contener sésamo, mostaza y apio.
*En caso de afadir fideos a las sopas, tener en cuenta que contienen cereales y huevo.
*En caso de utilizar apio para cualquier elaboracién deberd indicarse, ya que es un alérgeno.

*Avisar cuando los purés cremas y demds elaboraciones lleven leche o derivados, ya que son otro alérgeno.

Nota: Todos los dias se dispondra de una bandeja de fruta a disposicidn de los residentes (un tipo de fruta por dia) Se respetara siempre la elaboracion que se especifica en el menu ya sea plancha, horno, hervido, frito...
Todos los segundos aunque no se especifique irdan acompafiados de guarnicién de ensalada Todos los platos se cocinaran con aceite de oliva
Ingredientes que puede contener la ensalada (lechuga, maiz, zanahoria rallada, remolacha rallada, atun, huevo) Calibracion: Las calibraciones estan determinadas por racion ( Kcal/ Pt/ Hc/ Lip)

(*)Desayuno y merienda: café con leche, infusidn, galletas, bolleria, zumos, fruta, embutido....etc. Calibracion para café con leche, aztcar, magdalena y zumo

EN CASO DE ANADIR ALGUNO DE ESTOS INGREDIENTES A LOS PLATOS O LOS OBSERVEMOS EN EL ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS USADOS EN LA ELABORACION DE LA COMIDA, DEBEMOS ANOTARLO EN EL MENU E INFORMAR A LAS PERSONAS OPORTUNAS

Gluten (trigo, cebada, centeno,

Frutos de cascara
avena)

Moluscos Soja Huevo Sésamo Crustaceos

Didxido de azufre y sulfitos Leche y derivados Pescado Apio Mostaza Cacahuetes Altramuces




D

05-oct

06-oct

07-oct

08-oct

09-oct

10-oct

11-oct

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Alubias blancas (texturizadas)
con verduras

Ensalada de pasta integral 1/2
racion con verduras texturizada

Garbanzos con espincas
(texturizados)

Ensalada campera 1/2 racién
(texturizada)

Judias verdes con rehogadas

Menestra de verduras

Arroz con pollo/ pescado/
verduras

Pechuga de pollo plancha

Tilapia al horno

Filete lomo plancha

Chuleta de aguja plancha
(picadita y texturizada)

Pollo al horno (desmenuzado)
con manzana

Merluza a la plancha

Lomo encebollado a la plancha

Ensalada

Ensalada

Ensalada

Pimientos ajillo

Ensalada

Ensalada

Ensalada

Fruta del tiempo / Yogur

Fruta del tiempo / Yogur

Manzana asada sin azucar

Fruta del tiempo / Yogur

Fruta del tiempo / Yogur

Fruta del tiempo / Yogur

Fruta del tiempo / Yogur

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Sopa de pescado blanco

Coliflor rehogada

Sopa de verduras SIN fideos

Crema de calabacin (sin leche ni
derivados)

Consomé de marisco

Crema de zanahoria (sin leche ni
derivados)

Crema de verduras (sin leche ni
derivados)

Tortilla francesa

Huevos rellenos de atun sin
mahonesa (picaditos y
texturizados)

Pollo al ajillo al horno (picadito)

Queso fresco desnatado y
sardinillas

Huevo escalfado

Revuelto de atun

Bacalao ajoarriero

Tomate en alifio

Verduras rehogadas

Esparragos sin mayonesa

Ensalada

Patatas al vapor (1/2 racién)

Tomate en alifio

Ensalada

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur




SILVIA GUTIERREZ COSiO
Necol. CYL00151

*Todos los platos que lleven caldo de pescado, carne o verduras, pueden contener: soja, gluten, leche, crustaceos y pescado.
*Las salsas o platos que lleven harina pueden contener soja y gluten

*Los platos que lleven en su elaboracion vino de cocinar o vinagre, marisco o pollo congelado, contienen didxido de azufre y sulfitos.

*Los platos que lleven colorante pueden contener sésamo, mostaza y apio.

*En caso de afadir fideos a las sopas, tener en cuenta que contienen cereales y huevo.

*En caso de utilizar apio para cualquier elaboracién deberd indicarse, ya que es un alérgeno.

*Avisar cuando los purés cremas y demds elaboraciones lleven leche o derivados, ya que son otro alérgeno.

Nota: Todos los dias se dispondra

de una bandeja de fruta a
Todos los segundos aunque no se

especifique irdn acompafiados de
Ingredientes que puede contener

la ensalada (lechuga, maiz,
(*)Desayuno y merienda: café con

leche, infusion, galletas, bolleria,

INDICACIONES PARA LA ELABORACION DE LOS MENUS

Se respetara siempre la

elaboracién que se especifica en
Todos los platos se cocinaran con

aceite de oliva
Calibracion: Las calibraciones

estan determinadas por racion (

EN CASO DE ANADIR ALGUNO DE ESTOS INGREDIENTES A LOS PLATOS O LOS OBSERVEMOS EN EL ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS USADOS EN LA ELABORACION DE LA COMIDA, DEBEMOS ANOTARLO EN EL MENU E INFORMAR A LAS PERSONAS OPORTUNAS

Frutos de cascara

Gluten (trigo, cebada, centeno,
avena)

Moluscos

Soja

Huevo

Sésamo

Crustaceos

Didxido de azufre y sulfitos

Leche y derivados

Pescado

Apio

Mostaza

Cacahuetes

Altramuces




05-oct

06-oct

07-oct

08-oct

09-oct

10-oct

11-oct

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Alubias blancas con verduras

Ensalada de pasta

Garbanzos con espinacas

Ensalada campera

Judias verdes con cachelos

Menestra de verduras

Arroz con pollo / pescado /
verduras

Pechuga de pollo empanada

Tilapia al horno

Filete ruso en salsa

Chuleta de aguja plancha

Pollo al horno con manzana

Merluza a la plancha

Lomo encebollado a la plancha

Ensalada

Ensalada

Ensalada

Pimientos ajillo

Ensalada

Ensalada

Ensalada

Fruta del tiempo / Yogur

Fruta del tiempo / Yogur

Manzana asada sin azucar

Fruta del tiempo / Yogur

Fruta del tiempo / Yogur

Fruta del tiempo / Yogur

Fruta del tiempo / Yogur

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Sopa de pescado

Coliflor rehogada

Sopa de verduras

Crema de calabacin (sin leche ni
derivados)

Consomé de marisco

Sopa de cebolla

Crema de verduras (sin leche ni
derivados)

Tortilla francesa

Huevos rellenos de attin sin
mahonesa

Alitas al ajillo al horno

Queso fresco y sardinillas

Huevo escalfado

Empanadillas al horno

Bacalao ajoarriero

Tomate en alifio

Verduras rehogadas

Esparragos

Ensalada

Patatas al vapor

Tomate en alifio

Ensalada

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur




SILVIA GUTIERREZ COSIiO
Necol. CYLO0151

INDICACIONES PARA LA ELABORACION DE LOS MENUS
*Todos los platos que lleven caldo de pescado, carne o verduras, pueden contener: soja, gluten, leche, crustaceos y pescado.
*Las salsas o platos que lleven harina pueden contener soja y gluten
*Los platos que lleven en su elaboracion vino de cocinar o vinagre, marisco o pollo congelado, contienen didxido de azufre y sulfitos.
*Los platos que lleven colorante pueden contener sésamo, mostaza y apio.
*En caso de afadir fideos a las sopas, tener en cuenta que contienen cereales y huevo.
*En caso de utilizar apio para cualquier elaboracién deberd indicarse, ya que es un alérgeno.

*Avisar cuando los purés cremas y demds elaboraciones lleven leche o derivados, ya que son otro alérgeno.

Nota: Todos los dias se dispondra de una bandeja de fruta a disposicidn de los residentes (un tipo de fruta por dia) Se respetara siempre la elaboracion que se especifica en el menu ya sea plancha, horno, hervido, frito...
Todos los segundos aunque no se especifique irdan acompafiados de guarnicién de ensalada Todos los platos se cocinaran con aceite de oliva
Ingredientes que puede contener la ensalada (lechuga, maiz, zanahoria rallada, remolacha rallada, atun, huevo) Calibracion: Las calibraciones estan determinadas por racion ( Kcal/ Pt/ Hc/ Lip)

(*)Desayuno y merienda: café con leche, infusidn, galletas, bolleria, zumos, fruta, embutido....etc. Calibracion para café con leche, aztcar, magdalena y zumo

EN CASO DE ANADIR ALGUNO DE ESTOS INGREDIENTES A LOS PLATOS O LOS OBSERVEMOS EN EL ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS USADOS EN LA ELABORACION DE LA COMIDA, DEBEMOS ANOTARLO EN EL MENU E INFORMAR A LAS PERSONAS OPORTUNAS

Gluten (trigo, cebada, centeno,

Frutos de cascara
avena)

Moluscos Soja Huevo Sésamo Crustaceos

Didxido de azufre y sulfitos Leche y derivados Pescado Apio Mostaza Cacahuetes Altramuces




05-oct

06-oct

07-oct

08-oct

09-oct

10-oct

11-oct

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Comida

Alubias blancas (texturizadas)
con verduras

Ensalada de pasta (texturizada)

Garbanzos con espincas
(texturizados)

Ensalada campera (texturizada)

Judias verdes con cachelos

Menestra de verduras

Paella mixta (servir sin marisco)

Pechuga de pollo empanada

Tilapia al horno

Filete ruso en salsa

Chuleta de aguja (picaditay

Pollo al horno (desmenuzado)

Merluza a la romana con

Salchichas encebolladas

texturizada) coh manzana mahonesa
Ensalada Ensalada Ensalada Pimientos ajillo Ensalada Ensalada Ensalada
Fruta del tiempo / Yogur Natillas Manzana asada Fruta del tiempo / Yogur Flan Fruta del tiempo / Yogur Helado
Cena Cena Cena Cena Cena Cena Cena

Sopa de pescado

Coliflor rehogada

Sopa de verduras

Crema de calabacin

Sopa de marisco (servir sin
marisco)

Sopa de cebolla

Crema de verduras

Tortilla de patata

Huevos rellenos (picaditos y
texturizados)

Pollo al ajillo (picadito)

Queso fresco y sardinillas

Huevos fritos

Fiambre de pavo, york y queso
fresco

Bacalao ajoarriero

Tomate en alifio

Verduras rehogadas

Ensalada

Ensalada

Patatas fritas

Tomate en alifio

Ensalada

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur

Fruta de temporada o Yogur




SILVIA GUTIERREZ COSIiO
Necol. CYLO0151

INDICACIONES PARA LA ELABORACION DE LOS MENUS
*Todos los platos que lleven caldo de pescado, carne o verduras, pueden contener: soja, gluten, leche, crustaceos y pescado.
*Las salsas o platos que lleven harina pueden contener soja y gluten
*Los platos que lleven en su elaboracion vino de cocinar o vinagre, marisco o pollo congelado, contienen didxido de azufre y sulfitos.
*Los platos que lleven colorante pueden contener sésamo, mostaza y apio.
*En caso de afadir fideos a las sopas, tener en cuenta que contienen cereales y huevo.
*En caso de utilizar apio para cualquier elaboracion deberd indicarse, ya que es un alérgeno.

*Avisar cuando los purés cremas y demds elaboraciones lleven leche o derivados, ya que son otro alérgeno.

Nota: Todos los dias se dispondra de una bandeja de fruta a disposicidn de los residentes (un tipo de fruta por dia) Se respetara siempre la elaboracion que se especifica en el menu ya sea plancha, horno, hervido, frito...
Todos los segundos aunque no se especifique irdn acompafiados de guarnicién de ensalada Todos los platos se cocinaran con aceite de oliva
Ingredientes que puede contener la ensalada (lechuga, maiz, zanahoria rallada, remolacha rallada, atun, huevo) Calibracion: Las calibraciones estan determinadas por racion ( Kcal/ Pt/ Hc/ Lip)

(*)Desayuno y merienda: café con leche, infusidn, galletas, bolleria, zumos, fruta, embutido....etc. Calibracion para café con leche, aztcar, magdalena y zumo

EN CASO DE ANADIR ALGUNO DE ESTOS INGREDIENTES A LOS PLATOS O LOS OBSERVEMOS EN EL ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS USADOS EN LA ELABORACION DE LA COMIDA, DEBEMOS ANOTARLO EN EL MENU E INFORMAR A LAS PERSONAS OPORTUNAS

Gluten (trigo, cebada, centeno,

Frutos de cascara
avena)

Moluscos Soja Huevo Sésamo Crustaceos

Didxido de azufre y sulfitos Leche y derivados Pescado Apio Mostaza Cacahuetes Altramuces




tercera
actividad

*

Puré de alubias, verduas,
patatata y carne

MENU SEMANAL - TURMIX - Del 5 al 11 de octubre del 2026

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

DOMINGO

| 06oct | = 07oct |  08oct | 090t |  100ct |  1loct |

Puré de verduras, pastay
pescado

Puré de garbanzos, verduras,

patata y carne

Puré de verduras, arroz y carne

Puré de verduras, arroz y carne

Puré de verduras, arroz y
pescado

Puré de verduras, arroz y carne

puede tener soja

pescado, huevo, gluten

puede tener soja

puede tener soja

puede tener soja

pescado

puede tener soja

P/42,31HD/45,19G/17,88KCAL/605

P/28,1HC/29,5G/3,5KCAL/492

P/32,8HD/41,3G/12,28KCAL/529

P/36,87HD/59,07G/15,28KCAL/519

P/36,87HD/59,07G/15,28KCAL/519

P/30,93HD/58,41G/10,82KCAL/457

P/36,87HD/59,07G/15,28KCAL/519

Fruta triturada

Natillas

Compota de manzana

Fruta triturada

Flan

Fruta triturada

Helado

puede tener huevo, leche y
derivados

leche y derivados, puede tener
huevo

leche y derivados

P/23HD23,2G/8,42KCAL/123

Puré de verduras, arroz y
pescado

P/5,07HD/10,85G/3,5KCAL/125

Puré de verduras, arroz, huevo y
york

P/0,2HD/20,73G/0,07KCAL/83

Puré de verduras, pasta y

pescado

P/23HD23,2G/8,42KCAL/123

Puré de verduras, patata, huevo
y pescado

P/4,3HD/27,5G/4,8KCAL/172

Puré de verduras, pastay
pescado

P/23HD23,2G/8,42KCAL/123

Puré de verduras, pasta y carne

P/3,9HD/24,4G/10,8KCAL/211

Puré de verduras, patatay
pescado

pescado

huevo, soja

huevo, gluten, pescado

huevo, pescado

huevo, gluten, pescado

huevo, gluten, puede tener soja

pescado

P/30,93HD/58,41G/10,82KCAL/457

P/21,16HD/50,39G/26,97KCAL/563

P/28,1HC/29,5G/3,5KCAL/492

P/37,78HD/33,66G/16,35KCAL/540

P/28,1HC/29,5G/3,5KCAL/492

P/40,28HD/55,39G/10,28KCAL/529

P/25,2HD/32,89G/6,41KCAL/393

Yogur

Yogur

Yogur

Yogur

Yogur

Yogur

Yogur

leche y derivados

leche y derivados

leche y derivados

leche y derivados

leche y derivados

leche y derivados

leche y derivados

P/3,2HD/3,9G/3,9KCAL/64

P/3,2HD/3,9G/3,9KCAL/64

P/3,2HD/3,9G/3,9KCAL/64

P/3,2HD/3,9G/3,9KCAL/64

P/3,2HD/3,9G/3,9KCAL/64

P/3,2HD/3,9G/3,9KCAL/64

P/3,2HD/3,9G/3,9KCAL/64

TERCERA ACTIVIDAD LEON

SILVIA GUTIERREZ COSIO
N2col. CYLO0151

EN CASO DE ANADIR ALGUNO DE ESTOS INGREDIENTES A LOS PLATOS O LOS OBSERVEMOS EN EL ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS USADOS EN LA ELABORACION DE LA COMIDA, DEBEMOS ANOTARLO EN EL MENU E INFORMAR A LAS PERSONAS OPORTUNAS

Frutos de cascara

Gluten (trigo, cebada, centeno,
avena)

Moluscos

Soja

Huevo

Sésamo

Crustaceos

Didxido de azufre y sulfitos

Leche y derivados

Pescado

Apio

Mostaza

Cacahuetes

Altramuces
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