
C. FUENLLANA - Dieta: SIN GRASAS, FRITOS, REBOZADOS NI AZUCARES Octubre - 2025

 1 2 3
      

ARROZ TRES DELICIAS (CON GUISANTES, MAÍZ
Y ZANAHORIA) 

SALMÓN A LA PLANCHA 

LECHUGA Y CEBOLLA 

FRUTA 

  

MACARRONES SALTEADOS 

FILETE DE CERDO AL AJILLO 

PATATA ASADA 

FRUTA 

  

SOPA DE FIDEOS 

POLLO ASADO 

VERDURAS SALTEADAS Y BROTES 

FRUTA 

6 7 8 9 10
  

GUISANTES REHOGADOS 
 

TORTILLA FRANCESA 
 

LECHUGA 
 

FRUTA 
 

MERCADO DE LIVORNO (ITALIA)   

MACARRONES SALTEADOS 

POLLO ASADO 

FRUTA 

  

CREMA DE PUERRO, PATATA Y ZANAHORIA 

LOMO A LA PLANCHA 

PATATA ASADA 

FRUTA 

  

LENTEJAS A LA JARDINERA 

TIRAS DE POLLO A LA PLANCHA 

TOMATE ALIÑADO Y BROTES 

FRUTA 

  

ARROZ BLANCO CON CHAMPIÑONES 

SALMÓN A LA PLANCHA 

LECHUGA Y CEBOLLA 

FRUTA 

13 14 15 16 17

NO LECTIVO   

  

ARROZ BLANCO CON CHAMPIÑONES 

HUEVOS A LA PLANCHA 

LECHUGA 

FRUTA 

  

CREMA DE CALABAZA 

LOMO A LA PLANCHA 

PATATA ASADA 

FRUTA 

  

ALUBIAS BLANCAS ESTOFADAS 

POLLO ASADO 

TOMATE Y ZANAHORIA 

FRUTA 

  

MACARRONES SALTEADOS 

SALMÓN A LA PLANCHA 

LECHUGA Y OLIVAS 

FRUTA 

20 21 22 23 24
  

PAELLA DE VERDURAS 
 

REVUELTO DE PATATAS Y CHAMPIÑÓN 
 

LECHUGA 
 

FRUTA 
 

  

JUDÍAS VERDES REHOGADAS CON PIMENTÓN 

POLLO ASADO 

PATATA ASADA 

FRUTA 

RECETA FISH REVOLUTION   

FIDEUA CON VERDURITAS 

GALLO SAN PEDRO AL HORNO 

LECHUGA Y BROTES 

FRUTA 

  

LENTEJAS CON CALABACÍN 

LOMO A LA PLANCHA 

LECHUGA 

FRUTA 

  

CREMA DE COLIFLOR 

ESTOFADO DE GARBANZOS CON SECRETO DE
CERDO 

FRUTA 

27 28 29 30 31
  

VERDURA TRICOLOR (BRÓCOLI, ZANAHORIA,
PATATA) 

 

POLLO ASADO 
 

LECHUGA Y TOMATE 
 

FRUTA 
 

  

ALUBIAS BLANCAS CON JULIANA DE VERDURA 

TORTILLA FRANCESA 

LECHUGA Y COL LOMBARDA 

FRUTA 

  

ARROZ CALDOSO CON VERDURAS 

XD BOQUERÓN A LA PLANCHA CON AJO Y
PEREJIL 

TOMATE ALIÑADO Y PIMIENTO VERDE 

FRUTA 

  

SOPA DE COCIDO 

COCIDO COMPLETO CON GARBANZOS,
POLLO y PATATAS 

REPOLLO 

FRUTA 

  

CREMA DE ZANAHORIA Y BONIATO 

FILETE DE POLLO A LA PLANCHA 
PATATA ASADA 

FRUTA 

NOTAS: No utilizar ingredientes que contengan el alérgeno no tolerado (leer el etiquetado) y evitar la contaminación cruzada con éste durante el proceso de elaboración y servicio.




