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1. Preámbulo. 

El servicio de comedor escolar es un servicio complementario de carácter educativo 

y social de apoyo a los centros docentes, en él se desarrollará una educación 

alimentaria donde se pretenden alcanzar hábitos y actitudes saludables en el 

alumnado en relación con la nutrición, lo que garantiza una dieta sana y equilibrada; 

además de contribuir a favorecer la salud en el proceso de crecimiento de los 

escolares, así como a fomentar el compañerismo y las actitudes de respeto y 

tolerancia. 

Por ello, la finalidad del presente proyecto educativo es establecer los criterios 

organizativos del comedor, así como las recomendaciones y normas necesarias 

para su buen funcionamiento. 

En esta línea, nuestro centro, en el contexto general de servicio público y en el 

específico de carácter educativo, ha de contemplar en su contexto la exigencia de 

gestión de calidad en todas sus actividades y en concreto en el comedor escolar. 

Esta calidad se constatará en la organización, planificación y desarrollo del 

comedor reflejado todo ello en el siguiente proyecto educativo del CEIP Canales y 

Martínez para el curso 2024-2025. 

2. Funciones. 

2.1. Consejo escolar. 

a) Establecer directrices para la planificación y desarrollo del proyecto educativo de 

comedor y del programa anual de comedor. 

b) Aprobar el citado proyecto educativo de comedor y el programa anual de 

comedor. 

c)  Acordar que se solicite por parte de la dirección del centro docente la 

autorización del servicio de comedor escolar. 

d) Supervisar la organización y la actividad general del comedor escolar, así como 

los aspectos administrativos y funcionales del servicio; promover, en su caso y de 

conformidad con los términos contractuales, la renovación de las instalaciones y 

equipamiento y vigilar su conservación e higiene. 

e) Supervisar los menús que se sirvan en el comedor escolar en cuanto a la calidad 

y variedad de los alimentos, comprobando que sean adecuados para una 

alimentación sana y equilibrada del alumnado. 

f) Acordar, en su caso, el anticipo del servicio de comedor al primer día lectivo del 

curso escolar y su finalización el último día lectivo del mismo. 

g) En caso de insuficiencia de plazas en el comedor escolar, decidir sobre la 

admisión a dicho servicio del alumnado, de acuerdo con los criterios de prioridad 

establecidos en la ORDEN 53/2012, de 8 de agosto, de la Conselleria de 

Educación, Formación y Empleo, por la que se regula el servicio de comedor 

escolar en los centros docentes no universitarios de titularidad de la Generalitat 

dependientes de la Conselleria con competencia en materia de educación. 
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2.2. Comisión de comedor del Consejo Escolar. 

En el Consejo Escolar se constituye una comisión del servicio de comedor 

escolar, que estará integrada por los siguientes miembros: 

• El director que será su presidente.  

• 2 profesores. 

• 2 representantes de los/as padres/madres que forme parte del Consejo 

Escolar. 

A esta Comisión le corresponderá la función de dirimir las posibles cuestiones 

que puedan surgir en el funcionamiento del servicio. 

2.3. Persona encargada de comedor. 

La competencia del responsable del comedor son la siguientes: 

a) Ejercer, de conformidad con las directrices de la dirección del centro, las 

funciones de interlocutor con los usuarios del servicio, las empresas y el personal 

de las mismas. 

b) Elaborar y actualizar periódicamente el inventario de los bienes adscritos al 

comedor que se utilicen en el servicio. 

d) Realizar la gestión económica del servicio de comedor, así como verificar el 

cobro de las cantidades del precio del servicio a los usuarios del mismo, y efectuar 

los cobros y pagos autorizados por la dirección del centro. 

e) Proceder a la reposición del menaje necesario, previa autorización de la dirección 

del centro. 

Por la dirección del centro docente deberá asegurarse siempre la presencia del 

responsable del comedor en el centro durante la prestación del servicio de comedor 

escolar. 

2.4. Funciones de Dirección. 

Las funciones de la dirección del centro docente, en relación con el comedor 

escolar, serán las siguientes: 

1. Solicitar a la dirección territorial competente en materia de educación la 

autorización del servicio de comedor escolar en su centro, durante el último 

trimestre del curso anterior para el que se solicita la prestación del servicio. 

2. Elaborar junto con el equipo directivo, el proyecto educativo y el programa anual 

del servicio de comedor que formarán parte de la programación general anual del 

centro, para su posterior aprobación en el consejo escolar del centro. 

3. Ejercer las funciones inherentes a la dirección del servicio de comedor. 

4. Supervisar las condiciones de ejecución del contrato con las empresas 

adjudicatarias, sin perjuicio de las relaciones laborales existentes entre las 

empresas y su personal. 
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5. Asegurar la presencia de un miembro del equipo directivo y del responsable de 

comedor durante el tiempo de duración de la prestación del servicio de comedor. 

6. Velar por la calidad de la atención educativa que recibe el alumnado-usuario. 

7. Velar por el cumplimiento de la normativa vigente sobre salud e higiene. 

2.5. Funciones de los monitores/as de comedor. 

Los monitores de comedor desarrollarán las siguientes funciones: 

1. Atender y custodiar al alumnado durante la totalidad del tiempo de prestación del 

servicio de comedor escolar. 

2. Mantener el orden y resolver las incidencias que pudieran presentarse, actuando 

según las normas establecidas en el proyecto educativo de comedor del centro. 

3. Prestar especial atención a la función educativa del comedor, principalmente a 

la adquisición de hábitos alimenticios y sanitarios. 

4. Prestar especial atención al desarrollo de actividades educativas contempladas 

en el programa anual de comedor. 

5. Cualquier otra función que le pueda ser encomendada por el responsable directo 

de la prestación del servicio en coordinación con la dirección del centro, con vistas 

al adecuado funcionamiento del comedor. 

3. Datos del Centro. 

Centro educativo CEIP CANALES Y MARTÍNEZ NIF Q5355157H 

Localidad ALMORADI Provincia ALICANTE 

Corre electrónico 03002408@edu.gva.es Teléfono 965290130 

Código del Centro 03002408 

 

Capacidad del 
comedor 

290 comensales en 2 turnos 

 

4. Horarios. 

 

• Aula matinal: De 7:30 a 9:00 horas. 

• Horario lectivo: De 9:00 a 14:00 horas. 

• Extraescolares: De 15:30 a 17:00 horas. 

• Horario de comedor: De 14:00 a 15:30 horas. 

o Primer turno: 14:00 horas. 

o Segundo turno: 14:45 horas. 
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5. Organización del servicio. 

 

• Cocina del Centro. 

• Cocina central y transporte (Catering): De manera excepcional 

cuando por circunstancias ajenas y/o rotura de la cocina no se puede 

cocinar en el Centro. 

El Consejo Escolar del Centro, en la sesión celebrada el 16 de julio de 2024 ha 

escogido la empresa COES SL como encargada del servicio de alimentación y 

monitores del Centro. 

6. Comensales (Previsión de matrículas para el curso 2024-2025). 

 

ALUMNOS 
COMENSALES 

INFANTIL 
3 AÑOS 

INFANTIL 
4/5 AÑOS 

PRIMARIA 
NEE 

TOTAL 

DEL CENTRO 23 52 182 5 262 

DE OTRO CENTRO 2 2 21 3 28 

TOTAL 25 54 203 8 290 

 

7. Propuesta de monitores. 

MONITORES 
INFANTIL 
3 AÑOS 

INFANTIL 
4/5 AÑOS 

PRIMARIA 
EE 

TOTAL 

2 horas 1 1 3 2 7 

2,5 horas 0 0 0 0 0 

3 horas 1 2 3 0 6 

TOTAL 2 3 6 0 12 

 

8. Relación de menús. 

La empresa del servicio de comedor COES SL a la hora de establecer los menús 

diarios de comedor del Centro ha tenido en cuenta lo establecido en el Decreto 

84/2018, de 15 de junio del Consell, de fomento de una alimentación saludable y 

sostenible en centros de la Generalitat (publicado el 22 de junio de 2018 en el 

DOGV). 

Cada mes, la empresa, con el fin de ofrecer un servicio de alimentación para los 

comensales que tenga en cuenta las alergias o enfermedades alimenticias, las 

diferencias culturales o religiosas, entre otras, nos elabora menús de las siguientes 

modalidades: 

• Menú general o público cocinado. 

• Menú musulmán. 

• Menú legumbres. 

• Menú celiaco. 

• Menú lácteo. 

• Menú huevo. 
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• Menú frutos secos. 

• Menú pescado. 

• Menú sin proteína. 

• Menú fructosa. 

• Menú dieta blanda. 

En el Anexo 1 vemos los diferentes modelos de menú mensuales que nos ofrece la 

empresa COES SL. 

9. Objetivos y actividades. 

OBJETIVOS GENERALES 

1 Fomentar la adquisición de hábitos de correcta alimentación e higiene en 
la infancia y adolescencia. 

2 Desarrollar la adquisición de hábitos sociales, normas de urbanidad y 
cortesía y correcto uso y conservación de los útiles de comedor. 

3 Fomentar actitudes de ayuda y colaboración entre los compañeros, 
prestando especial atención a los más pequeños y en las labores de 
puesta y recogida del servicio. 
 

4 Fomentar actitudes de convivencia y solidaridad. 

5 Desarrollar actividades de expresión artística y corporal que contribuyan 
al desarrollo psicológico, social y afectivo de los alumnos. 

6 Desarrollar actividades de libre elección y lúdicas que contribuyan al 
desarrollo de la personalidad y al fomento de hábitos sociales y 
culturales. 

7 Acercar al alumnado a los objetivos de desarrollo sostenible establecidos 
por la ONU de una manera lúdica y sencilla. 

 
9.1. Educación alimentaria: conocimientos y hábitos. 

 

• Aseo y limpieza de manos antes y después de la comida. 

• Explicación y reflexión sobre el menú del día antes de cada comida. 

• Ofrecimiento a la familia la información de los menús escolares para que 
puedan planear el resto de las comidas del día y aplicarlos en sus 
hogares. 

• Cumplimiento de normas: desplazamiento en fila, permanecer sentado 
durante la hora de la comida, mantener nivel de ruido considerable en el 
horario de comida… 

• El alumnado de Primaria ayudará en la limpieza de sus bandejas vaciando 
el contenido y restos de comida en los recientes habilitados. 

• Aseo y limpieza de manos y dientes después de cada comida. 

• Los comensales tendrán una bolsita que utilizarán para el aseo diario con: 
- cepillo de dientes. 
- pasta de dientes. 
- toalla pequeña. 
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9.2. Educación en tiempo libre: aspectos artísticos, culturales, deportivos y 

recreativos. 

 

Con la educación en el tiempo de comedor se pretenden trabajar los siguientes 

objetivos específicos. 

• Favorecer una buena organización y utilización del tiempo libre dotando a 
los alumnos de alternativas de ocio educativo.  

• Promover el trabajo en equipo y las relaciones interpersonales para una 
mejor convivencia entre el conjunto escolar.  

• Fomentar valores sociales y culturales que potencien el respeto y la 
tolerancia entre todos.  

• Potenciar el desarrollo intelectual, físico y social de los niños a través de 
juegos y dinámicas en las que se desarrolle su creatividad e imaginación.  

• Realizar actividades que pongan en juego estrategias que permitan al 
niño la resolución de conflictos y la toma de decisiones.  

• Mejorar el autoconcepto personal, cultural de los alumnos. Inculcar 
actitudes positivas hacia el resto del alumnado, sea cual sea su 
procedencia.  

• Fomentar una convivencia pacífica entre estudiantes de diversas culturas 
y del diálogo como medio de resolución de conflictos. Luchar contra el 
racismo y la discriminación. 
 

Dentro de la programación de actividades en el tiempo de comedor se proponen 

las siguientes: 

➢ Jornadas mensuales que contará con un conjunto de actividades a 

realizar adecuadas a las necesidades y ritmos de los alumnos, divididas 

en 4 ciclos: infantil - 1º y 2º- 3º y 4º- 5º y 6º.  
o Las actividades que se realizarán, a su vez estarán divididas en 

diferentes tipologías: 

o Objetivos de desarrollo sostenible (ODS) 

▪ Dinámica de grupo: Momento en grupo y de reflexión, en el 

que trabajaremos una fecha especial relacionada con los 

objetivos de desarrollo sostenible (ODS). 

o Hilo conductor. 

▪ Talleres: Manualidad. 

▪ Actividad especial: Bien podrá ser el visionado de películas 

con preguntas y actividades de reflexión o actividades 

complementarias a la temática del mes. 

o Juegos dinámicos: A lo largo del año, vamos a practicar diferentes 

juegos dinámicos por grupos para fomentar el trabajo en equipo y 

desarrollar diferentes actividades físicas y deductivas en el 

alumnado. 

➢ Jornadas gastronómicas, acompañadas de actividades o talleres sobre 

las mismas. 

➢ Celebración de fechas especiales: Halloween, Carnaval... acompañadas 

de talleres para todos los cursos.  
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En el Anexo 2 podemos observar la infografía del proyecto educativo de comedor 

“Alimenta tu imaginación” para el curso 2024-2025.  

 

10. Recursos materiales y espacios necesarios para el cumplimiento de los 

objetivos y actividades educativas. 

10.1. Recursos materiales 

Los recursos materiales serán adquiridos por la empresa que se encuentra   

prestando el servicio y por el centro con el presupuesto del comedor. 

10.2. Espacios necesarios para la realización de actividades 

Los   espacios   habilitados   para   realizar   las   diferentes actividades son los 

patios y otro espacio que la dirección considere oportuno en caso de necesidad. 

11. Planificación del horario de comedor. 

14:00 a 14:30: Actividades anterior al periodo de alimentación (porque hay 

alumnos que entran más tarde) 

- Actividades al aire libre. 

- Aseo personal           

- Otras actividades. 

- Presentación del menú. 

14:30 a 15:00 Periodo de alimentación. 

15:00 a 15:15:  

- Traslado a los espacios comunes. 

- Aseo (dientes y manos). 

- Actividades. 

15:00 a 15:15: Programación de actividades de comedor. 

15.15 a 15.30: Recogida, aseo y distribución en talleres o salida a casa. 

12. Seguimiento y evaluación. 

Para el seguimiento y control de los objetivos y actividades de este Proyecto, se 
realizarán sesiones periódicas con el equipo del comedor escolar: 

- Monitores y monitoras. 
- Cocinera 
- Encargada. 
- Equipo Directivo 

 
En esas reuniones analizaremos el funcionamiento del servicio de comedor, 
detectaremos los posibles fallos que puedan existir y propondremos mejoras en 
el funcionamiento. 
 
Este programa será revisado en Consejo Escolar a través de la comisión de 
comedor o en las sesiones del mismo conforme se presenten novedades o 
necesidades que supongan o requieran cambios a realizar. 
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13. Normas de funcionamiento del comedor. 

Las normas de funcionamiento del comedor serán las siguientes, sin perjuicio de 

lo establecido en los documentos oficiales del centro relativo a las mismas, como 

en las NOF del centro o en el Plan de Igualdad y Convivencia del centro. 

• Consideraciones generales. 

• Durante el tiempo de comedor quedan vigentes todas las normas de organización, 

funcionamiento y convivencia establecidas en los documentos oficiales del centro. 

Además, se aplicarán las específicas de este servicio que quedan redactadas en 

el Proyecto Educativo de Comedor y en el Plan Anual de Comedor.  

• Son de cumplimiento obligatorio las normas que rigen el centro en general, 

considerando durante el tiempo de comedor a los monitores y a las monitoras 

equivalentes en autoridad al profesorado.  

• El incumplimiento de estas normas será corregido según la gravedad de la falta 

cometida. 

• El horario de comedor es de octubre a mayo de lunes a viernes de 14:00 a 15:30h. 

Durante los meses de septiembre y junio será de 13:00 a 14:30h.  

• No se cambiará el menú a los/as alumnos/as si no se adjunta un certificado médico 

que justifique esa necesidad (alergias, intolerancias…) En caso de que un 

comensal requiera dieta blanda o astringente ha de comunicarlo antes de las 9:30.  

• Para que un alumno/a pueda salir del colegio durante el horario de comedor tendrá 

que ser recogido por el padre, madre o tutor (dejando constancia escrita de ello).  

• Todos los/as alumnos/as que hagan uso habitual del servicio de comedor deberán 

traer una bolsa de aseo con todo lo necesario para llevar a cabo una higiene 

adecuada: cepillo y pasta de dientes, peine, toalla pequeña...  

• Queda totalmente prohibido entrar y/o sacar alimentos del Comedor.  

• Cuando un grupo de alumnos/as vaya de excursión y no coma en el Centro, se le 

facilitará un picnic.  

• Los padres que quieran recibir información o comentar algo sobre su hijo/a se 

dirigirá a la persona responsable de comedor los jueves a las 13:00 horas en 

septiembre y junio y el resto de meses los martes/miércoles de 14:00 a 15:00 

horas.  

• Ante cualquier situación anómala ocurrida en el comedor con algunos alumnos 

el/la monitor/a informará de la misma a la persona responsable de comedor y se 

notificará a los padres.  

• Anualmente debe solicitarse la plaza de comensal.  

• Los padres/madres deberán notificar la asistencia del alumno en el servicio al 

tutor/a antes de las 9:30h si se va a incorporar a clase más tarde.  

• Todos los meses se publicará por los canales oficiales el MENÚ diario.  

• Para alumnado que no tenga ayuda de Conselleria será el precio aprobado en 

Consejo Escolar, no pudiendo superar la cantidad de 4,35 por cada día de servicio.  

o Para alumnado con ayuda de Conselleria (beca) el importe dependerá del tipo 

de beca otorgada.  

• Las cuotas mensuales se realizarán mediante domiciliación bancaria. El cargo se 

efectuará a mes vencido, la primera semana del mes siguiente.  
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• En caso de tener un recibo devuelto, la dirección del Centro junto a la encargada 

de comedor se pondrá en contacto con la familia.  

• Si desea dar de baja el servicio de comedor, se debe avisar el mes anterior.  

• Los alumnos fijos que asisten días alternos han de facilitar los días antes del 

comienzo de cada mes para poder realizar la matrícula de esos días y garantizar 

una óptima organización de los grupos.  

• Los/as alumnos/as eventuales podrán asistir al Comedor siempre que haya plazas 

vacantes, para lo que tendrán que solicitar el servicio previamente y tener ficha de 

matrícula para domiciliar el recibo pertinente.  

• En el caso de enfermedad o ausencia por causa justificada (aportando justificante 

médico): las cantidades de dichas faltas se descontarán en el recibo del mes.  

 

• El alumnado 

• Asistir puntualmente cuando son avisados para entrar en el comedor.  

• Realizar en orden las entradas y salidas.  

• No desplazarse por el edificio escolar sin autorización.  

• Respetar a todas las personas encargadas del funcionamiento del comedor.  

• Utilizar adecuadamente todos los utensilios y espacios del comedor (bandejas, 

cubiertos, mesas etc.).  

• No lanzar comida al suelo ni a sus compañeros/as.  

• Intentar comerse toda la comida.  

• No levantarse del lugar sin permiso del monitor/a.  

• Estar en el patio en el lugar asignado.  

• Colaborar en las tareas que se le asignan.  

• Cumplir con las normas y rutinas tanto dentro como fuera del comedor.  

• Realizar las tareas educativas propias del proyecto educativo del comedor 

siguiendo las instrucciones del monitor/a. 

 

• Compromisos del centro en relación al comedor 

• Informar del menú mensual.  

• Informar sobre el comportamiento durante el tiempo de comedor en caso de darse 

alguna incidencia.  

• Informar a las familias de los impagos y deudas que puedan existir y a la comisión 

del comedor del Consejo Escolar para tomar las decisiones oportunas.  

• Comunicar a la Consellería de educación las necesidades que pueda presentar el 

servicio.  

• Comunicar a la empresa del comedor cualquier incidencia o anomalía que pueda 

detectarse.  

• Elegir cada año la empresa encargada de dar servicio en el comedor en el seno 

del Consejo Escolar desprendido de valorar un mínimo de tres opciones.  

• Informar sobre el proyecto educativo del comedor y Programa Anual de comedor 

escolar en la comunidad educativa e incorporar el documento a la PGA del centro. 

  

• Problemas de convivencia  
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• Los resolverá en primera instancia el monitor/a presente cuando haya conductas 

contrarias a las normas de convivencia en el centro.  

• Se informará de las incidencias a la coordinadora de monitores.  

• Si no es suficiente, si hay reiteración y/o la conducta es de gravedad habrá que 

comunicarlo a la responsable del comedor para que hable con la familia. 

• Los problemas de convivencia se resolverán tal y como establece el Plan de 

Igualdad y Convivencia del centro. 

 

• Criterios de admisión  

• Siempre que las condiciones y capacidad de cocina del centro puedan dar 

respuesta a la demanda de comensales, todos serán admitidos previa 

matriculación.  

• En caso de darse la circunstancia de no poder asumir la demanda del servicio, 

será comunicado al Consejo Escolar para debatir y fijar unos criterios de admisión 

más concretos.  

• El alumnado ocasional, podrá disfrutar del comedor si avisan previamente y 

siempre que haya posibilidad y no implique aumento de monitores para el día o 

días concretos.  

• El consejo escolar resolverá aquellas reclamaciones que se presenten al respecto, 

respetando el siguiente orden de preferencia, para lo cual deberá comprobar la 

documentación justificativa que obra en poder del centro docente y la aportada 

por los interesados: 

a) Alumnado usuario del transporte escolar beneficiario de la ayuda de comedor. 
b) Alumnado beneficiario de ayuda asistencial de comedor. 
c) Alumnado usuario del transporte escolar sin beneficio de ayuda de comedor. 
d) Alumnado cuyos padres o tutores legales trabajen, o, en el caso de familias 
monoparentales, que el padre, la madre, tutor o tutora tenga incompatibilidad de 
su horario laboral con el horario escolar del alumno. En este caso, para su 
justificación, deberá presentarse declaración jurada y certificación suficiente 
donde conste la incompatibilidad de horarios. 
e) Alumnado ordenado, de mayor a menor, según el número de hermanos y 
hermanas que están matriculados en el centro docente y para los cuales se 
desea utilizar el servicio de comedor. 
f) Alumnado de otros centros docentes cercanos que no tengan servicio de 
comedor, siguiendo la priorización establecida con anterioridad y con la 
necesaria autorización de la dirección territorial competente en materia de 
educación. 
 

• Obligaciones de las familias 

• Rellenar y firmar la ficha de matrícula de comedor anualmente.  

• Los progenitores que desean entrevistarse con el encargado/a de comedor tienen 

que avisarlo con antelación. Cada curso se establecerá los días de atención a 

padres de alumnos de comedor.  

• Justificar formalmente las ausencias del comedor escolar si no desean que 

computen en factura.  
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14. Presupuesto curso 2025-2026. 

Para un tiempo de funcionamiento de 177 días lectivos. 

El número de comensales es: 249 comensales. 

La cuota ordinaria de comensal es de 4,35 € al día. 

Para la elaboración del presente presupuesto se ha tenido en cuenta un 

escenario lo más ajustado posible a la realidad en la que nos encontramos.  

Es difícil tener en cuenta el número de comensales que asistirán al comedor a lo 

largo del curso, no obstante, los cálculos han tenido en cuenta muchas de las 

fluctuaciones en cuanto a los ingresos y gastos por comensales y monitores. 

Se ha considerado los gastos e ingresos según los días lectivos reales de cada 

mes. 

 

 

 

 

 

INGRESOS 

Puntos Beca Nº 
Alumnos/as 

Importe Menús TOTAL 

20/19 115 4,35 20.355 88.544,25 € 

18 11 3,50 1.947 6.814,50 € 

17/16 27 3,00 4.779 14.337 € 

14/15 16 2,50 2.832 7.080 € 

13/12/11/10/9/8/7 49 2,00 8.673 17.346 € 

Aportación Consellería por gastos de funcionamiento 

Nº Alumnos/as 249 1,50 44.073 66.109,50 € 

Aportación de alumnado sin ayudas 

Nº Alumnos/as 31 4,35 5.487 23.868,45 € 

Aportación de alumnado  
por diferencia entre la cuota y la ayuda 

Puntos Beca Nº 
Alumnos/as 

Importe Días TOTAL 

18 11 0,85 1.947 1.654,95 € 

17/16/15/14 27 1,35 4.779 6.451,65 € 

13/12 16 1,85 2.832 5.239,20 € 

13/12/11/10/9/8/7 49 2,35 8.673 20.381,55 € 

Remanente de comedor 36.383,09 € 

TOTAL DE INGRESOS 294.210,14 € 
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TOTAL DE GASTOS 247.411,96 € 

 

 

RESUMEN 

INGRESOS 294.210,14 € 

GASTOS 247.411,96 € 

DIFERENCIA/SALDOS 46.798,18 € 

 

 

El Consejo Escolar del Centro en la sesión del día 10 de noviembre de 2025, el 

presente Programa anual de comedor escolar para el curso 2025-2026. 

 
     
 
 
 
 
Daniel López Gómez                                             Luis Ballester Rabasco 
Secretario del Consejo Escolar                                       Director del Centro 
 
 

GASTOS 

Menús 
Menús Importe TOTAL 

44.073 3,52 155.136,96 € 

Monitores 

2 horas 
Septiembre 

10 440 4.400 € 

2 horas 
Octubre a 

Mayo  

9 600 43.200 € 

3 horas 
Octubre a 

Mayo 

4 830 26.560 € 

2 horas 
Junio 

11 440 4.840 € 

Gestión 

Director 177 25 4.425 

Encargada 177 25 4.425 

Secretario 177 25 4.425 

Otros gastos 4.500 € 

Traspaso de fondos (hasta el 50%) 
del remanente (Certificado acta 

Consejo Escolar) 

0,00 € 
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15. Anexo 1. Menús del comedor. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
 

  

 
 
 
 
 
 
Menú adaptado, elaborado sin carne de cerdo ni productos que lo contengan. 
Al final del menú diario se muestra la información de alérgenos. GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Lentejas huertanas. 

 
2º. Tortilla de patata con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y remolacha. 

 
3º. Lácteo / Pan. 

Día 4 

 
1º. Arroz caldoso integral con 

judías verdes. 
 

2º. Filete de merluza con 
tomate y ensalada campestre 

con zanahoria, apio y 
aceitunas. 

 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de fideos a la 

marinera. 
 

2º. Rustidera de pollo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 
 

1º. Olla de legumbres. 
 

2º. Croquetas de bacalao 
con ensalada de lechuga, 

tomate, maíz y apio.   
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 7 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
coliflor ecológica. 

 
2º. Hamburguesa de pollo a 

la plancha encebollada y 
ensalada de lechuga, tomate, 

zanahoria y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

1º Sulfitos, Gluten 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten, Soja (T) 
2º Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T), 
Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza (T) 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º.  Gluten, Leche, Huevo(T), Soja, 
Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado(T), 
Mostaza, Frutos de cáscara, Apio // G. 
Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

 
1º. Sulfitos 
2º. Sulfitos, Soja, Gluten // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 
Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 

H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 
Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 

H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 
Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 

H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 
Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 

H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 
Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Día 10 
1º. Judías huertanas. 

 
2º. Ventresca de merluza al 

limón con ensalada de 
lechuga, zanahoria, 

aceitunas y apio. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 11 
1º. Macarrones integrales 

con atún y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa y 
ensalada campestre con 

zanahoria, remolacha y maíz. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Albóndigas de pollo al 
chilindrón con patatas. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 13 
 

1º.  Arroz a la cubana con 
tomate y huevo duro. 

 
2º. Calamares a la romana 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 14 
Ensalada. 

 
1º. Sopa de cocido con 

lluvia. 
 

2º. Cocido madrileño con 
garbanzos ecológicos, 
pollo, col y verduras. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) //  
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

 
1º. Pescado, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º.   Sulfitos  
2º. Gluten, Soja (T), Sulfitos // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º.  Huevo 
2º.  Pescado, Gluten, Molusco, Huevo(T), 
Leche(T), Crustáceo(T), Sulfitos(T), 
Soja(T)// G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º.  Apio, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º.  Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Día 17 
1º. Lentejas huertanas con 

acelgas. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con ensalada de lechuga, 

zanahoria, apio y aceitunas. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 18 
 

1º. Fideuá campellera.  
  

2º. Pavo asado en su jugo 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 19 
 

1º. Caldo de cocido con 
garbanzos y estrellitas. 

 
2º. Fogonero con rebozado 
casero y ensalada mézclum 

con tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Longaniza casera con 
patatas a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 21 
1º. Arroz a banda con 

calamar. 
 

2º. Huevos revueltos con 
tomate y ensalada de 

lechuga, tomate, zanahoria y 
pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

 
1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Molusco(T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T), 
2º. Soja(T), Leche(T) // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Pescado, Crust., Mol., Soja (T), Gluten 
// G. Sulfitos                
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º.  Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

 
1º.  Pescado, Crust. (T), Mol. (T), Soja (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Día 24 
1º. Espirales integrales con 

calabacín y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Yogur natural sin azúcar/ 
Pan. 

Día 25 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Boquerones en tempura 
con ensalada campestre de 
tomate, zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

 
2º Pollo estofado con 
champiñón y patatas. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con lluvia. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con pisto suave y ensalada 
de lechuga, zanahoria, maíz 

y apio. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 28 

JORNADA GASTRONÓMICA 
RIOJANA 

 
1º. Judías estofadas con 

puerro y col. 
 

2º. Pollo a la riojana con 
carlotitas al tomillo. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Soja (T) 
2º. Pescado, Crust. (T), Mol. (T), Gluten, 
Leche (T), Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Gluten, Huevo, Soja (T), Mostaza (T) 
2º. Pescado, Crust. Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Sulfitos// G. - 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

Los martes y viernes se servirá Pan con salvado 

mailto:nutricionista@coessl.es


  

  

    GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Lentejas huertanas. 

 
2º. Tortilla de patata con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y remolacha. 

 
3º. Lácteo / Pan. 

Día 4 
 

1º. Arroz caldoso integral con 
judías verdes. 

 
2º. Filete de merluza con 

tomate y ensalada campestre 
con zanahoria, apio y 

aceitunas. 

 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de fideos a la 

marinera. 
 

2º. Rustidera de pollo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 
 

1º. Olla de legumbres. 
 

2º. Croquetas de bacalao con 
ensalada de lechuga, tomate, 

maíz y apio.   
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 7 
1º. Crema de verduras natural 

de temporada con coliflor 
ecológica. 

 
2º. Hamburguesa a la plancha 

encebollada y ensalada de 
lechuga, tomate, zanahoria y 

pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 
H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 

Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 
H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 

Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 
H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 

Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 
H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 

Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 
H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 

Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Sugerencia de cena: 
Verdura hervida y huevo. 

Sugerencia de cena: 
Verdura asada y pescado blanco. 

Sugerencia de cena: 
Verdura a la plancha y pescado azul 

Sugerencia de cena: 
Verdura al vapor y carne de ave. 

Sugerencia de cena: 
Verdura a la plancha y pescado blanco 

Día 10 
1º. Judías huertanas. 

 
2º. Ventresca de merluza al 

limón con ensalada de 
lechuga, zanahoria, 

aceitunas y apio. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 11 
1º. Macarrones integrales 

con atún y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa y 
ensalada campestre con 

zanahoria, remolacha y maíz. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Albóndigas de pollo al 
chilindrón con patatas. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 13 
 

1º.  Arroz a la cubana con 
tomate y huevo duro. 

 
2º. Calamares a la romana 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 14 
Ensalada. 

 
1º. Sopa de cocido con lluvia. 

 
2º. Cocido madrileño con 
garbanzos ecológicos, 
magro, col y verduras. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Sugerencia de cena: 
Verdura hervida y carne de ave. 

Sugerencia de cena: 
Verdura al vapor y pescado blanco. 

Sugerencia de cena: 
Verdura a la plancha y pescado azul. 

Sugerencia de cena: 
Verdura hervida y huevo. 

Sugerencia de cena: 
Verdura asada y carne. 

Día 17 
1º. Lentejas huertanas con 

acelgas. 

 
2º. Filete de merluza al horno 

con ensalada de lechuga, 
zanahoria, apio y aceitunas. 

 
3º. Lácteo / Pan. 

Día 18 
 

1º. Fideuá campellera.  
  

2º. Lomo adobado al horno 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 19 
 

1º. Caldo de cocido con 
garbanzos y estrellitas. 

 
2º. Fogonero con rebozado 
casero y ensalada mézclum 

con tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Longaniza casera con 
patatas a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 21 
1º. Arroz a banda con 

calamar. 
 

2º. Huevos revueltos con 
tomate y ensalada de 

lechuga, tomate, zanahoria y 
pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Sugerencia de cena: 
Verdura hervida y carne de ave. 

Sugerencia de cena: 
Verdura al vapor y pescado blanco. 

Sugerencia de cena: 
Verdura a la plancha y pescado azul. 

Sugerencia de cena: 
Verdura hervida y pescado blanco. 

Sugerencia de cena: 
Verdura asada y huevo. 

Día 24 
1º. Espirales integrales con 

calabacín y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Yogur natural sin azúcar/ 
Pan. 

Día 25 
 

1º. Arroz de verduras. 
 

2º. Boquerones en tempura 
con ensalada campestre de 
tomate, zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

2º Magro estofado con 
champiñón y patatas. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con lluvia. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con pisto suave y ensalada 
de lechuga, zanahoria, maíz 

y apio. 
 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 28 
JORNADA gastronómica 

RIOJANA 
 

1º. Judías estofadas con 
puerro y col. 

 

2º. Pollo a la riojana con 
carlotitas al tomillo. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

Sugerencia de cena: 
Verdura asada y pescado blanco. 

Sugerencia de cena: 
Verdura al vapor y carne. 

Sugerencia de cena: 
Verdura a la plancha y huevo. 

Sugerencia de cena: 
Verdura asada y pescado azul. 

Sugerencia de cena: 
Verdura a la plancha y pescado blanco. 

Los viernes se servirá Pan con salvado 

Existe un Menú Declaración de Alérgenos a disposición del comensal con el fin de informar sobre la posible presencia o trazas de sustancias recogidas en el 
Reglamento (UE) Nº1169/2011 Anexo II, que podrá consultar en su centro. 

Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
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Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
 

  

 
 
 
 
 
 
Menú adaptado, elaborado sin gluten ni productos que lo contengan. 
Al final del menú diario se muestra la información de alérgenos. GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Lentejas huertanas. 

 
2º. Tortilla de patata con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y remolacha. 

 
3º. Lácteo/ Pan sin gluten. 

Día 4 
 

1º. Arroz caldoso integral 
con judías verdes. 

 
2º. Filete de merluza con 

tomate y ensalada campestre 
con zanahoria, apio y 

aceitunas. 

 

3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de fideos a la 

marinera. 
 

2º. Rustidera de pollo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 

 
1º. Olla de legumbres. 

 
2º. Merluza al horno con 

ensalada de lechuga, tomate, 
maíz y apio.   

 
 

3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 7 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
coliflor ecológica. 

 
2º. Hamburguesa a la 
plancha encebollada y 

ensalada de lechuga, tomate, 
zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan sin gluten. 

1º Sulfitos 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / - 

1º. Sulfitos, Soja (T) 
2º Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / - 

E. Sulfitos 
1º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos 
2º. Pescado, Crust., Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / - 

 
1º. Sulfitos 
2º. Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / - 

H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 
Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 

H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 
Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 

H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 
Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 

H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 
Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 

H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 
Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Día 10 
1º. Judías huertanas. 

 
2º. Ventresca de merluza al 

limón con ensalada de 
lechuga, zanahoria, 

aceitunas y apio. 
 

3º. Lácteo/ Pan sin gluten. 

Día 11 
1º. Macarrones con atún y 

tomate. 
 

2º. Tortilla francesa y 
ensalada campestre con 

zanahoria, remolacha y maíz. 
 

3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Albóndigas de pollo al 
chilindrón con patatas. 

 

3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 13 
 

1º.  Arroz a la cubana con 
tomate y huevo duro. 

 
2º. Merluza al horno con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 14 
Ensalada. 

 
1º. Sopa de cocido con 

fideos. 
 

2º.  Cocido madrileño con 
garbanzos ecológicos, 
magro, col y verduras. 

 
3º. Fruta / Pan sin gluten. 

1º. Sulfitos 
2º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) //  
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / - 

 
1º. Pescado 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / - 

E. Sulfitos 
1º.   Sulfitos  
2º. Soja (T), Sulfitos // G. Sulfitos 
3º. - / - 

1º.  Huevo 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Moluscos (T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / - 

E. Sulfitos 
1º. Apio 
2º. Sulfitos, Soja, Apio 
3º. - / - 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Día 17 
1º. Lentejas huertanas con 

acelgas. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con ensalada de lechuga, 

zanahoria, apio y aceitunas. 
 

3º. Lácteo/ Pan sin gluten. 

Día 18 
 

1º. Fideuá campellera.  
  

2º. Lomo adobado al horno 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 19 
 

1º. Caldo de cocido con 
garbanzos y fideos. 

 
2º. Fogonero con rebozado 
casero y ensalada mézclum 

con tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Longaniza casera con 
patatas a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 21 
1º. Arroz a banda con 

calamar. 
 

2º. Huevos revueltos con 
tomate y ensalada de 

lechuga, tomate, zanahoria y 
pepino. 

 
3º. Fruta / Pan sin gluten. 

 
1º. Sulfitos 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Molusco(T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / - 

1º. Pescado, Crust., Mol.  
2º. Soja(T), Leche(T) // G. Sulfitos 
3º. - / - 

1º.  - 
2º. Pescado, Crust., Mol. // G. Sulfitos                
3º. - / - 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º.  Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / - 

 
1º.  Pescado, Crust. (T), Mol. (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / - 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Día 24 
1º. Espirales con calabacín 

y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Yogur natural sin azúcar/ 
Pan sin gluten. 

Día 25 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Merluza al horno con 
ensalada campestre de 

tomate, zanahoria y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

 
2º Magro estofado con 
champiñón y patatas. 

 
3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con fideos. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con pisto suave y ensalada 
de lechuga, zanahoria, maíz 

y apio. 
 

3º. Fruta / Pan sin gluten. 

Día 28 

JORNADA GASTRONÓMICA 
RIOJANA 

 
1º. Judías estofadas con 

puerro y col. 
 

2º. Pollo a la riojana con 
carlotitas al tomillo. 

 
3º. Fruta / Pan sin gluten. 

1º.  - 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / - 

1º. Soja (T) 
2º. Pescado, Crust. (T), Mol. (T) // G. 
Sulfitos 
3º. - / - 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º. Soja // G. Sulfitos 
3º. - / - 

1º. - 
2º. Pescado, Crust. Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / - 

1º. Sulfitos 
2º. Sulfitos// G. - 
3º. - / - 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

El Pan SIN Gluten: Contiene Soja, y Puede contener Trazas de Altramuz y Mostaza 

mailto:nutricionista@coessl.es


Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
 

  

 
 
 
 
 
 
Menú adaptado, elaborado sin huevo ni productos que lo contengan. 
Al final del menú diario se muestra la información de alérgenos. GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Lentejas huertanas. 

 
2º. Lomo al horno con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 4 
 

1º. Arroz caldoso integral con 
judías verdes. 

 
2º. Filete de merluza con 

tomate y ensalada campestre 
con zanahoria, apio y 

aceitunas. 

 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de fideos a la 

marinera. 
 

2º. Rustidera de pollo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 

 
1º. Olla de legumbres. 

 
2º. Merluza al horno con 

ensalada de lechuga, tomate, 
maíz y apio.   

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 7 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
coliflor ecológica. 

 
2º. Hamburguesa a la 
plancha encebollada y 

ensalada de lechuga, tomate, 
zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º Sulfitos, Gluten 
2º Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado// 
G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten, Soja (T) 
2º. Soja (T) // G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crust., Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

 
1º. Sulfitos 
2º. Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 
Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 

H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 
Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 

H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 
Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 

H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 
Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 

H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 
Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Día 10 
1º. Judías huertanas. 

 
2º. Ventresca de merluza al 

limón con ensalada de 
lechuga, zanahoria, 

aceitunas y apio. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 11 
1º. Macarrones con atún y 

tomate. 
 

2º. Lomo al horno y 
ensalada campestre con 

zanahoria, remolacha y maíz. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Albóndigas de pollo al 
chilindrón con patatas. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 13 
 
1º.  Arroz a la cubana con 

tomate. 
 

2º. Merluza al horno con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y apio. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 14 
Ensalada. 

 
1º. Sopa de cocido con 

fideos. 
 

2º. Cocido madrileño con 
garbanzos ecológicos, 
magro, col y verduras. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) //  
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

 
1º. Pescado 
2º. Soja (T)// G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º.   Sulfitos  
2º. Gluten, Soja (T), Sulfitos // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º.  - 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Moluscos (T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º.  Apio 
2º.  Sulfitos, Soja, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Día 17 
1º. Lentejas huertanas con 

acelgas. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con ensalada de lechuga, 

zanahoria, apio y aceitunas. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 18 
 

1º. Fideuá campellera.  
  

2º. Lomo adobado al horno 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 19 
 

1º. Caldo de cocido con 
garbanzos y fideos. 

 
2º. Fogonero con rebozado 
casero y ensalada mézclum 

con tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Longaniza casera con 
patatas a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 21 
1º. Arroz a banda con 

calamar. 
 

2º. Pavo al horno con 
ensalada de lechuga, tomate, 

zanahoria y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

 
1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Molusco(T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

1º. Pescado, Crust., Mol.  
2º. Soja(T), Leche(T) // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

1º.  - 
2º. Pescado, Crust., Mol., Soja (T), Gluten 
// G. Sulfitos                
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º.  Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

 
1º.  Pescado, Crust. (T), Mol. (T), Soja (T) 
2º. Soja (T) // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Día 24 
1º. Espirales con calabacín 

y tomate. 
 

2º. Lomo al horno con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Yogur natural sin azúcar/ 
Pan. 

Día 25 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Merluza al horno con 
ensalada campestre de 

tomate, zanahoria y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

 
2º Magro estofado con 
champiñón y patatas. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con fideos. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con pisto suave y ensalada 
de lechuga, zanahoria, maíz 

y apio. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 28 
JORNADA GASTRONÓMICA 

RIOJANA 
 

1º. Judías estofadas con 
puerro y col. 

 
2º. Pollo a la riojana con 

carlotitas al tomillo. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Soja (T) 
2º. Pescado, Crust. (T), Mol. (T) // G. 
Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º. Gluten, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. - 
2º. Pescado, Crust. Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Sulfitos // G. - 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

Los martes y viernes se servirá Pan con salvado 

mailto:nutricionista@coessl.es


Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
 

  

 
 
 
 
 
 
Menú adaptado, elaborado sin frutos de cáscara ni productos que lo contengan. 
Al final del menú diario se muestra la información de alérgenos. GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Lentejas huertanas. 

 
2º. Tortilla de patata con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y remolacha. 

 
3º. Lácteo / Pan. 

Día 4 
 

1º. Arroz caldoso integral con 
judías verdes. 

 
2º. Filete de merluza con 

tomate y ensalada campestre 
con zanahoria, apio y 

aceitunas. 

 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de fideos a la 

marinera. 
 

2º. Rustidera de pollo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 

 
1º. Olla de legumbres. 

 
2º. Merluza al horno con 

ensalada de lechuga, tomate, 
maíz y apio.   

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 7 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
coliflor ecológica. 

 
2º. Hamburguesa a la 
plancha encebollada y 

ensalada de lechuga, tomate, 
zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º Sulfitos, Gluten 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten, Soja (T) 
2º Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T), 
Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza (T) 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crust., Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

 
1º. Sulfitos 
2º. Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 
Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 

H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 
Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 

H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 
Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 

H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 
Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 

H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 
Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Día 10 
1º. Judías huertanas. 

 
2º. Ventresca de merluza al 

limón con ensalada de 
lechuga, zanahoria, 

aceitunas y apio. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 11 
1º. Macarrones integrales 

con atún y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa y 
ensalada campestre con 

zanahoria, remolacha y maíz. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Albóndigas de pollo al 
chilindrón con patatas. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 13 
 

1º.  Arroz a la cubana con 
tomate y huevo duro. 

 
2º. Calamares a la romana 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 14 
Ensalada. 

 
1º. Sopa de cocido con lluvia. 

 
2º. Cocido madrileño con 
garbanzos ecológicos, 
magro, col y verduras. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) //  
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

 
1º. Pescado, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º.   Sulfitos  
2º. Gluten, Soja (T), Sulfitos // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º.  Huevo 
2º.  Pescado, Gluten, Molusco, Huevo(T), 
Leche(T), Crustáceo(T), Sulfitos(T), 
Soja(T)// G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º.  Apio, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º.  Sulfitos, Soja, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Día 17 
1º. Lentejas huertanas con 

acelgas. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con ensalada de lechuga, 

zanahoria, apio y aceitunas. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 18 
 

1º. Fideuá campellera.  
  

2º. Lomo adobado al horno 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 19 
 

1º. Caldo de cocido con 
garbanzos y estrellitas. 

 
2º. Fogonero con rebozado 
casero y ensalada mézclum 

con tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Longaniza casera con 
patatas a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 21 
1º. Arroz a banda con 

calamar. 
 

2º. Huevos revueltos con 
tomate y ensalada de 

lechuga, tomate, zanahoria y 
pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

 
1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Molusco(T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

1º. Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T), Pescado, Crust., Mol.  
2º. Soja(T), Leche(T) // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Pescado, Crust., Mol., Soja (T), Gluten 
// G. Sulfitos                
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º.  Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

 
1º.  Pescado, Crust. (T), Mol. (T), Soja (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Día 24 
1º. Espirales integrales con 

calabacín y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Yogur natural sin azúcar/ 
Pan. 

Día 25 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Boquerones en tempura 
con ensalada campestre de 
tomate, zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

 
2º Magro estofado con 
champiñón y patatas. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con lluvia. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con pisto suave y ensalada 
de lechuga, zanahoria, maíz 

y apio. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 28 

JORNADA GASTRONÓMICA 
RIOJANA 

 
1º. Judías estofadas con 

puerro y col. 
 

2º. Pollo a la riojana con 
carlotitas al tomillo. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Soja (T) 
2º. Pescado, Crust. (T), Mol. (T), Gluten, 
Leche (T), Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º. Gluten, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Gluten, Huevo, Soja (T), Mostaza (T) 
2º. Pescado, Crust. Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten, Soja 
2º. Sulfitos// G. - 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

Los martes y viernes se servirá Pan con salvado 

mailto:nutricionista@coessl.es


 

   

     

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 Día 4 Día 5 Día 6 
 

Día 7 

1º. Lentejas huertanas 
Sulfitos, Gluten 
 
2º. Tortilla de patata  
Huevo 
Ensalada de lechuga, zanahoria, maíz 
y remolacha 
Sulfitos 

1º. Arroz caldos integral con judías 
verdes. 
Sulfitos, Gluten, Soja (T) 
 
2º. Filete de merluza con tomate 
Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado 

 
Ensalada campestre con zanahoria, 
apio y aceitunas. 
Sulfitos, Apio 
 

Ensalada 
Sulfitos 
1º. Cazuela de fideos a la marinera 
Pescado, Crustáceo, Molusco(T), 
Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Rustidera de pollo  
Sulfitos 
 

1º. Olla de legumbres 
Sulfitos, Gluten 
 
2º. Croquetas de bacalao 
Gluten, Leche, Huevo(T), Soja, 
Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado(T), 
Mostaza, Frutos de cáscara, Apio 

Ensalada de lechuga, tomate, maíz y 
apio 
Sulfitos, Apio 

1º. Crema de verduras natural de 
temporada con coliflor ecológica 
Sulfitos 
 
2º. Hamburguesa a la plancha 
encebollada  
Sulfitos, Soja 
Ensalada de lechuga, tomate, 
zanahoria y pepino  
Sulfitos 

Lácteo 
Leche 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan integral 
Gluten, Soja 

Fruta  
- 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan integral 
Gluten, Soja 

     

Día 10 Día 11 Día 12 Día 13 Día 14 

1º. Judías huertanas  
Sulfitos, Gluten 
 
2º. Ventresca de merluza al limón 
Pescado, Crustáceo, Molusco(T) 
Ensalada de lechuga, zanahoria, 
aceitunas y apio.  
Sulfitos, Apio 

1º. Macarrones integrales con atún y 
tomate 
Pescado, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
 
2º. Tortilla francesa  
Huevo 
Ensalada campestre con zanahoria, 
remolacha y maíz. 
Sulfitos 

Ensalada 
Sulfitos 
1º. Crema de calabacín natural. 
Sulfitos 
 
2º. Albóndigas de pollo al chilindrón  
Gluten, Soja(T), Sulfitos 
Patatas  
Sulfitos 

1º.  Arroz a la cubana con tomate y 
huevo duro. 
Huevo 
2º. Calamares a la romana 
Pescado, Gluten, Molusco, Huevo(T), 
Leche(T), Crustáceo(T), Sulfitos(T), 
Soja(T) 

Ensalada de lechuga, zanahoria, maíz 
y apio. 
Sulfitos, Apio 

Ensalada 
Sulfitos 
1º. Sopa de cocido con lluvia. 
Apio, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
 
2º. Cocido madrileño con garbanzos 
ecológicos, magro, col y verduras. 
Sulfitos, Soja, Apio 

Lácteo 
Leche 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan integral 
Gluten, Soja 

Fruta  
- 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan integral 
Gluten, Soja 

     

Día 17 Día 18 Día 19 Día 20 Día 21 

1º. Lentejas huertanas con acelgas. 
Sulfitos, Gluten 
 
2º. Filete de merluza al horno 
Pescado, Crust., Mol. 
Ensalada de lechuga, zanahoria, apio 
y aceitunas.  
Sulfitos, Apio 

1º. Fideuá campellera 
Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T), Pescado, Crust., Mol. 
 
2º. Lomo adobado al horno 
 Soja(T), Leche(T) 
Ensalada de lechuga, zanahoria, maíz 
y pepino 
Sulfitos 

1º. Caldo de cocido con garbanzos y 
estrellitas 
Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
 
2º. Fogonero con rebozado casero 
Pescado, Crust., Mol., Soja (T), 
Gluten 
Ensalada mézclum con tomate, 
zanahoria y remolacha. 
Sulfitos 

Ensalada 
Sulfitos 
1º. Crema de verduras natural de 
temporada con espinacas y cebolla 
ecológica. 
Sulfitos 
 
2º. Pollo estofado 
Gluten 
Patatas a lo pobre 
Sulfitos 

1º. Arroz a banda con calamar 
Pescado, Crust. (T), Mol. (T), Soja 
(T) 
2º. Huevos revueltos con tomate 
Huevo 
 
Ensalada de lechuga, tomate, 
zanahoria y pepino 
Sulfitos 

Lácteo 
Leche 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan integral 
Gluten, Soja 

Fruta  
- 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan 
Gluten 

Fruta  
- 
Pan integral 
Gluten, Soja 

     

Día 24 Día 25 Día 26 Día 27 Día 28 

1º. Espirales integrales con calabacín 
y tomate 
Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Tortilla francesa  
Huevo 
Ensalada de lechuga, zanahoria, maíz 
y remolacha.  
Sulfitos 
 
Yogur natural sin azúcar 
Leche 
Pan 
Gluten 

1º. Arroz de verduras 
Soja (T) 
 
2º. Boquerones en tempura  
Pescado, Crust. (T), Mol. (T), Gluten, 
Leche (T), Huevo 
Ensalada campestre de tomate, 
zanahoria y pepino 
Sulfitos 
 
Fruta  
- 
Pan integral 
Gluten, Soja 

Ensalada 
Sulfitos 
 
1º. Crema natural de temporada con 
calabaza ecológica. 
Sulfitos 
2º. Magro estofado con champiñón  
Gluten, Soja 
Patatas 
Sulfitos 
 
Fruta  
- 
Pan 
Gluten 

1º. Sopa de ajo con lluvia 
Gluten, Huevo, Soja (T), Mostaza (T) 
 
2º. Filete de merluza al horno con pisto 
suave 
Pescado, Crust. Mol. 
Ensalada de lechuga, zanahoria, maíz 
y apio. 
Sulfitos, Apio 
 
 
Fruta  
- 
Pan 
Gluten 

1º. Judías estofadas con puerro y col 
Sulfitos, Gluten, Soja 
 
2º. Pollo a la riojana  
Sulfitos 
Carlotitas al tomillo 
- 
 
Fruta  
- 
Pan integral 
Gluten, Soja 

     

Un alérgeno* es un componente que puede provocar alergia o intolerancia a personas sensibles a dicho compuesto. Por lo general, los alérgenos* no son sustancias problemáticas en personas sanas. 
En esta tabla, la presencia del alérgeno, o de trazas (T) (debido a contacto cruzado), no siempre significa que la receta contenga ese alimento, sino que forma parte (en pequeñas cantidades) de la composición del ingrediente utilizado. 

En España, sólo el 5% de la población presenta algún tipo de alergia alimentaria. El 95% restante no presenta ninguna complicación al consumir dichos alérgenos*. 
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causan alergias o intolerancias conforme al 
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Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
 

  

 
 
 
 
 
 
Menú adaptado, elaborado sin pescado ni productos que lo contengan. 
Al final del menú diario se muestra la información de alérgenos. GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Lentejas huertanas. 

 
2º. Tortilla de patata con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y remolacha. 

 
3º. Lácteo / Pan. 

Día 4 
 

1º. Arroz caldoso integral con 
judías verdes. 

 
2º. Lomo al horno con 

tomate y ensalada 
campestre con zanahoria, 

apio y aceitunas. 

 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de fideos con 

verduras. 
 

2º. Rustidera de pollo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 
 

1º. Olla de legumbres. 
 

2º. Tortilla francesa con 
ensalada de lechuga, tomate, 

maíz y apio.   
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 7 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
coliflor ecológica. 

 
2º. Hamburguesa a la 
plancha encebollada y 

ensalada de lechuga, tomate, 
zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º Sulfitos, Gluten 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten, Soja (T) 
2º Soja (T), Leche (T) // G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Huevo // G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

 
1º. Sulfitos 
2º. Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 
Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 

H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 
Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 

H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 
Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 

H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 
Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 

H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 
Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Día 10 
1º. Judías huertanas. 

 
2º. Pavo al horno con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, aceitunas y apio. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 11 
1º. Macarrones integrales 

con verdura y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa y 
ensalada campestre con 

zanahoria, remolacha y maíz. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Albóndigas de pollo al 
chilindrón con patatas. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 13 
 

1º.  Arroz a la cubana con 
tomate y huevo duro. 

 
2º. Hamburguesa al horno 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 14 
Ensalada. 

 
1º. Sopa de cocido con lluvia. 

 
2º.  Cocido madrileño con 
garbanzos ecológicos, 
magro, col y verduras. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Soja (T) //  
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

1º. Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Huevo  // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º.   Sulfitos  
2º. Gluten, Soja (T), Sulfitos // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º.  Huevo 
2º. Sulfitos, Soja // G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º.  Apio, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º.  Sulfitos, Soja, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Día 17 
1º. Lentejas huertanas con 

acelgas. 
 

2º. Tortilla francesa y 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, apio y aceitunas. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 18 
 

1º. Fideuá de verduras. 
  

2º. Lomo adobado al horno 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 19 
1º. Caldo de cocido con 
garbanzos y estrellitas. 

 
2º. Pollo con rebozado 
casero con carlotitas y 
ensalada mézclum con 

tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Longaniza casera con 
patatas a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 21 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Huevos revueltos con 

tomate y ensalada de 
lechuga, tomate, zanahoria y 

pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

 
1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Huevo // G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

1º. Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Soja(T), Leche(T) // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Gluten // G. Sulfitos                
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º. Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

 
1º. Soja (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Día 24 
1º. Espirales integrales con 

calabacín y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Yogur natural sin azúcar/ 
Pan. 

Día 25 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Pavo al horno con 
ensalada campestre de 

tomate, zanahoria y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

 
2º Magro estofado con 
champiñón y patatas. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con lluvia. 
 

2º. Lomo al horno con pisto 
suave y ensalada de 

lechuga, zanahoria, maíz y 
apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 28 
JORNADA GASTRONÓMICA 

RIOJANA 
 

1º. Judías estofadas con 
puerro y col. 

 
2º. Pollo a la riojana con 

carlotitas al tomillo. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

1º. Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Soja (T) 
2º. Soja (T) // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º. Gluten, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Gluten, Huevo, Soja (T), Mostaza (T) 
2º. Soja, Leche // G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º.  Sulfitos // G. - 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

Los martes y viernes se servirá Pan con salvado 

mailto:nutricionista@coessl.es


Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
 

  

 
 
 
 
 
 
Menú adaptado, elaborado sin leche ni productos que lo contengan. 
Al final del menú diario se muestra la información de alérgenos. GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Lentejas huertanas. 

 
2º. Tortilla de patata con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y remolacha. 

 
3º. Yogur de soja / Pan. 

Día 4 
 

1º. Arroz caldoso integral con 
judías verdes. 

 
2º. Filete de merluza con 

tomate y ensalada campestre 
con zanahoria, apio y 

aceitunas. 

 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de fideos a la 

marinera. 
 

2º. Rustidera de pollo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 

 
1º. Olla de legumbres. 

 
2º. Merluza al horno con 

ensalada de lechuga, tomate, 
maíz y apio.   

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 7 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
coliflor ecológica. 

 
2º. Hamburguesa a la 
plancha encebollada y 

ensalada de lechuga, tomate, 
zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º Sulfitos, Gluten 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Soja, F. Cascara (T)/ Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten, Soja (T) 
2º Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado // 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T), 
Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza (T) 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crust., Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

 
1º. Sulfitos 
2º. Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 
Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 

H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 
Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 

H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 
Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 

H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 
Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 

H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 
Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Día 10 
1º. Judías huertanas. 

 
2º. Ventresca de merluza al 

limón con ensalada de 
lechuga, zanahoria, 

aceitunas y apio. 
 

3º. Yogur de soja / Pan. 

Día 11 
1º. Macarrones integrales 

con atún y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa y 
ensalada campestre con 

zanahoria, remolacha y maíz. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Albóndigas de pollo al 
chilindrón con patatas. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 13 
 

1º.  Arroz a la cubana con 
tomate y huevo duro. 

 
2º. Merluza al horno con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 14 
Ensalada. 

 
1º. Sopa de cocido con lluvia. 

 
2º.  Cocido madrileño con 
garbanzos ecológicos, 
magro, col y verduras. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) //  
G. Sulfitos, Apio 
3º. Soja, F. Cascara (T)/ Gluten 

 
1º. Pescado, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º.   Sulfitos  
2º. Gluten, Soja (T), Sulfitos // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º.  Huevo 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Moluscos (T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º.  Apio, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º.  Sulfitos, Soja, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Día 17 
1º. Lentejas huertanas con 

acelgas. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con ensalada de lechuga, 

zanahoria, apio y aceitunas. 
 

3º. Yogur de soja / Pan. 

Día 18 
 

1º. Fideuá campellera.  
  

2º. Lomo al horno con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 19 
 

1º. Caldo de cocido con 
garbanzos y estrellitas. 

 
2º. Fogonero con rebozado 
casero y ensalada mézclum 

con tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Longaniza casera con 
patatas a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 21 
1º. Arroz a banda con 

calamar. 
 

2º. Huevos revueltos con 
tomate y ensalada de 

lechuga, tomate, zanahoria y 
pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

 
1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Molusco(T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. Soja, F. Cascara (T)/ Gluten 

1º. Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T), Pescado, Crust., Mol.  
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Pescado, Crust., Mol., Soja (T), Gluten 
// G. Sulfitos                
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º.  Sulfitos, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

 
1º.  Pescado, Crust. (T), Mol. (T), Soja (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Día 24 
1º. Espirales integrales con 

calabacín y tomate. 
 

2º.  Tortilla francesa con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Yogur de soja / Pan. 

Día 25 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Merluza al horno con 
ensalada campestre de 

tomate, zanahoria y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

 
2º Magro estofado con 
champiñón y patatas. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con lluvia. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con pisto suave y ensalada 
de lechuga, zanahoria, maíz 

y apio. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 28 

JORNADA GASTRONÓMICA 
RIOJANA 

 
1º. Judías estofadas con 

puerro y col. 
 

2º. Pollo a la riojana con 
carlotitas al tomillo. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Soja, F. Cascara (T)/ Gluten 

1º. Soja (T) 
2º. Pescado, Crust. (T), Mol. (T) // G. 
Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º. Gluten, Soja // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Gluten, Huevo, Soja (T), Mostaza (T) 
2º. Pescado, Crust. Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Sulfitos// G. - 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

Los martes y viernes se servirá Pan con salvado 

mailto:nutricionista@coessl.es


Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
 

  

 
 
 
 
 
 
Menú adaptado, elaborado sin legumbres ni productos que lo contengan incluida la soja. 
Al final del menú diario se muestra la información de alérgenos. GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Hervido de patata y 

zanahoria. 
 

2º. Tortilla de patata con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 4 
 

1º. Arroz integral hervido. 
 

 
2º. Filete de merluza con 

tomate y ensalada campestre 
con zanahoria, apio y 

aceitunas. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de arroz a la 

marinera. 
 

2º. Rustidera de pollo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 
 

1º. Hervido de patata y 
zanahoria. 

 
2º. Merluza al horno con 

ensalada de lechuga, tomate, 
maíz y apio.   

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 7 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
coliflor ecológica. 

 
2º. Pollo al horno 

encebollado y ensalada de 
lechuga, tomate, zanahoria y 

pepino. 
 

3º. Fruta / Pan. 

1º - 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. - 
2º Crustáceo(T), Molusco(T), Pescado // 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. - 
2º. Pescado, Crust., Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

 
1º. Sulfitos 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 
Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 

H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 
Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 

H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 
Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 

H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 
Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 

H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 
Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Día 10 
1º. Hervido de patata y 

zanahoria. 
 

2º. Ventresca de merluza al 
limón con ensalada de 

lechuga, zanahoria, 
aceitunas y apio. 

 
3º. Lácteo / Pan. 

Día 11 
1º. Macarrones con atún y 

tomate. 
 

2º. Tortilla francesa y 
ensalada campestre con 

zanahoria, remolacha y maíz. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Pollo al chilindrón con 
patatas. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 13 
 

1º.  Arroz a la cubana con 
tomate y huevo duro. 

 
2º. Merluza al horno con 

ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 14 
Ensalada. 

 
1º. Sopa de cocido con 

arroz. 
 

2º. Cocido madrileño con  
pollo, col y verduras. 

 
3º. Fruta / Pan. 

1º. - 
2º. Pescado, Crustáceo, Molusco(T) //  
G. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

 
1º. Pescado 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º.   Sulfitos  
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º.  Huevo 
2º. Pescado, Crustáceo(T), Moluscos (T)// 
G. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Apio 
2º.  Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Día 17 
1º. Hervido de patata y 
zanahoria con acelgas. 

 
2º. Filete de merluza al horno 

con ensalada de lechuga, 
zanahoria, apio y aceitunas. 

 
3º. Lácteo / Pan. 

Día 18 
 

1º. Fideuá campellera.  
  

2º. Lomo asado en su jugo 
con ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 19 
 

1º. Caldo de cocido con 
fideos. 

 
2º. Fogonero con rebozado 
casero y ensalada mézclum 

con tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Pollo horno con patatas 
a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 21 
1º. Arroz a banda con 

calamar. 
 

2º. Huevos revueltos con 
tomate y ensalada de 

lechuga, tomate, zanahoria y 
pepino. 

 
3º. Fruta / Pan. 

 
1º. - 
2º.  Pescado, Crust., Mol.// G. Sulfitos, 
Apio 
3º. Leche / Gluten 

1º. Pescado, Crust., Mol. 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º.  - 
2º. Pescado, Crust., Mol. // G. Sulfitos                
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º.  - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

 
1º.  Pescado, Crust. (T), Mol. (T) 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Día 24 
1º. Espirales con calabacín 

y tomate. 
 

2º. Tortilla francesa con 
ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Yogur natural sin azúcar/ 
Pan. 

Día 25 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Merluza al horno con 
ensalada campestre de 

tomate, zanahoria y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

 
2º Pollo estofado con 
champiñón y patatas. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con fideos. 
 

2º. Filete de merluza al horno 
con pisto suave y ensalada 
de lechuga, zanahoria, maíz 

y apio. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 28 
JORNADA GASTRONÓMICA 

RIOJANA 
 

1º. Hervido de patata y 
zanahorias. 

 
2º. Pollo a la riojana con 

carlotitas al tomillo. 
 

3º. Fruta / Pan. 

1º.  - 
2º. Huevo // G. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. - 
2º. Pescado, Crust. (T), Mol. (T) // G. 
Sulfitos 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º. - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. - 
2º. Pescado, Crust. Mol. // G. Sulfitos, 
Apio 
3º. - / Gluten 

1º. - 
2º. Sulfitos // G. - 
3º. - / Gluten 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

Los viernes se servirá Pan con salvado 

mailto:nutricionista@coessl.es


Atención nutricional al comensal: De lunes a jueves de 9:00 a 13:00 en el tlfn. 965 10 06 48 o las 24 horas en informa@coessl.es 
 

  

 
 
 
 
 
 
Menú adaptado, elaborado sin proteínas. 
Al final del menú diario se muestra la información de alérgenos. GPC 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes 

Día 3 
1º. Lentejas huertanas. 

 
2º. Ensalada de lechuga, 

zanahoria, maíz y remolacha. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 4 
 

1º. Arroz caldoso integral con 
judías verdes. 

 
2º. Ensalada campestre con 
zanahoria, apio y aceitunas. 

 

3º. Fruta / Pan integral. 

Día 5 
Ensalada. 

 
1º. Cazuela de fideos a la 

marinera. 
 

2º. Calabacín al horno con 
patatas bravas. 

 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 6 
 

1º. Olla de legumbres. 
 

2º. Ensalada de lechuga, 
tomate, maíz y apio.   

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 7 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
coliflor ecológica. 

 
2º. Champiñones 

encebollados y ensalada de 
lechuga, tomate, zanahoria y 

pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

1º Sulfitos, Gluten 
2º. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten, Soja (T) 
2º Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º.   Pescado, Crustáceo, Molusco(T), 
Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza (T) 
2º.  -// G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

 
1º. Sulfitos 
2º.  -  // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:65g, Azucares:8g, Gras.:15g, G.Sat:2g, 
Prot:17g, Fibra:16g, Sal:2g, KCal:484 

H.Carb:122g, Azucares:2g, Gras.:17g, G.Sat:4g, 
Prot:26g, Fibra:19g, Sal:3g, KCal:782 

H.Carb:43g, Azucares:9g, Gras.:19g, G.Sat:4g, 
Prot:53g, Fibra:3g, Sal:3g, KCal:563 

H.Carb:73g, Azucares:7g, Gras.:20g, G.Sat:3g, 
Prot:26g, Fibra:18g, Sal:1g, KCal:593 

H.Carb:36g, Azucares:3g, Gras.:19g, G.Sat:1g, 
Prot:23g, Fibra:13g, Sal:1g, KCal:403 

Día 10 
1º. Judías huertanas. 

 
2º. Ensalada de lechuga, 

zanahoria, aceitunas y apio. 
 

3º. Lácteo / Pan. 

Día 11 
1º. Macarrones integrales 

con verdura y tomate. 
 

2º. Ensalada campestre con 
zanahoria, remolacha y maíz.  

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 12 
Ensalada. 

 
1º. Crema de calabacín 

natural. 
 

2º. Brócoli al horno con 
patatas. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 13 
 
1º.  Arroz a la cubana con 

tomate. 
 

2º. Ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 14 
Ensalada. 

1º. Sopa de cocido con 
lluvia. 

 
2º. Cocido madrileño con 

col y verduras. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

 
1º. Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º.   Sulfitos  
2º.  - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º.  - 
2º. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º.  Apio, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º.  Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:48g, Azucares:2g, Gras.:7g, G.Sat:1g, 
Prot:29g, Fibra:20g, Sal:1g, KCal:384 

H.Carb:90g, Azucares:10g, Gras.:30g, G.Sat:5g, 
Prot:22g, Fibra:18g, Sal:3g, KCal:730 

H.Carb:53g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:16g, Fibra:15g, Sal:1g, KCal:396 

H.Carb:54g, Azucares:4g, Gras.:14g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:16g, Sal:1g, KCal:443 

H.Carb:81g, Azucares:5g, Gras.:18g, G.Sat:1g, 
Prot:34g, Fibra:12g, Sal:1g, KCal:630 

Día 17 
1º. Lentejas huertanas con 

acelgas. 
 

2º. Ensalada de lechuga, 
zanahoria, apio y aceitunas. 

 
3º. Lácteo / Pan. 

Día 18 
 

1º. Fideuá de verduras. 
  

2º. Ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 19 
 

1º. Caldo de verduras con 
garbanzos y estrellitas. 

 
2º. Ensalada mézclum con 

tomate, zanahoria y 
remolacha. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 20 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
espinacas y cebolla 

ecológica. 
 

2º. Calabacín al horno con 
patatas a lo pobre. 

 

3º. Fruta / Pan. 

Día 21 
1º. Arroz de verduras. 

 
2º. Ensalada de lechuga, 

tomate, zanahoria y pepino. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

 
1º. Sulfitos, Gluten 
2º. Sulfitos, Apio 
3º. Leche / Gluten 

1º. Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º.  Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

1º.  Gluten, Huevo(T), Soja (T), Mostaza 
(T) 
2º. Sulfitos                
3º. - / Gluten 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º.  - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

 
1º. Soja (T) 
2º. - Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:46g, Azucares:14g, Gras.:13g, G.Sat:2g, 
Prot:30g, Fibra:6g, Sal:3g, KCal:461 

H.Carb:42g, Azucares:4g, Gras.:13g, G.Sat:1g, 
Prot:25g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:402 

H.Carb:101g, Azucares:5g, Gras.:22g, G.Sat:3g, 
Prot:27g, Fibra:22g, Sal:1g, KCal:724 

H.Carb:82g, Azucares:29g, Gras.:40g, G.Sat:15g, 
Prot:19g, Fibra:5g, Sal:2g, KCal:777 

 

H.Carb:79g, Azucares:7g, Gras.:28g, G.Sat:5g, 
Prot:23g, Fibra:19g, Sal:2g, KCal:682 

Día 24 
1º. Espirales integrales con 

calabacín y tomate. 
 

2º. Ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y remolacha. 

 
3º. Yogur natural sin azúcar/ 

Pan. 

Día 25 
 

1º. Arroz de verduras. 
 

2º. Ensalada campestre de 
tomate, zanahoria y pepino. 

 
3º. Fruta / Pan integral. 

Día 26 
Ensalada. 

 
1º. Crema de verduras 

natural de temporada con 
calabaza ecológica. 

 
2º. Calabacín al horno y 

patatas. 
 

3º. Fruta / Pan. 

Día 27 
 

1º. Sopa de ajo con lluvia. 
 

2º. Ensalada de lechuga, 
zanahoria, maíz y apio. 

 
3º. Fruta / Pan. 

Día 28 
JORNADA GASTRONÓMICA 

RIOJANA 
 

1º. Judías estofadas con 
puerro y col. 

 
2º. Brócoli a la riojana con 

carlotitas al tomillo. 
 

3º. Fruta / Pan integral. 

1º. Pescado, Gluten, Huevo(T), Soja (T), 
Mostaza (T) 
2º. Sulfitos 
3º. Leche / Gluten 

1º. Soja (T) 
2º. Sulfitos 
3º. - / Gluten, Soja 

E. Sulfitos 
1º. Sulfitos 
2º.  - // G. Sulfitos 
3º. - / Gluten 

1º. Gluten, Huevo, Soja (T), Mostaza (T) 
2º. Sulfitos, Apio 
3º. - / Gluten 

1º. Sulfitos, Gluten 
2º. - // G. - 
3º. - / Gluten, Soja 

H.Carb:79g, Azucares:23g, Gras.:22g, G.Sat:5g, 
Prot:30g, Fibra:1g, Sal:2g, KCal:640 

H.Carb:45g, Azucares:3g, Gras.:11g, G.Sat:3g, 
Prot:12g, Fibra:15g, Sal:3g, KCal:363 

H.Carb:91g, Azucares:2g, Gras.:27g, G.Sat:3g, 
Prot:14g, Fibra:15g, Sal:2g, KCal:666 

H.Carb:53g, Azucares:7g, Gras.:16g, G.Sat:3g, 
Prot:34g, Fibra:13g, Sal:2g, KCal:508 

H.Carb:49g, Azucares:8g, Gras.:24g, G.Sat:8g, 
Prot:18g, Fibra:17g, Sal:2g, KCal:504 

Los martes y viernes se servirá Pan con salvado 

mailto:nutricionista@coessl.es


C/ Comunidad Valenciana, 64 
03160, Almoradí (Alicante) 

03002408@edu.gva.es 
Tel. 965290130 

 

 

16. Anexo 2. Proyecto educativo
































































































