
COLEGIO GAUDEM - E.I. 2-3 Y 2º CICLO 3-6 - Dieta: SIN HABAS (CAMPAMENTO) Julio - 2024

 1 2 3 4 5
  

SOPA DE AVE CON PASTA 
 

ALBÓNDIGAS A LA JARDINERA 
 

PATATAS DADO 
 

FRUTA 
 

  

ARROZ CON TOMATE 

TORTILLA DE QUESO 

LECHUGA Y MAÍZ 

FRUTA 

  

GARBANZOS CON CHORIZO 

POLLO ASADO 

LECHUGA Y TOMATE 

FRUTA 

  

ENSALADA DE PASTA 

FILETE DE MERLUZA A LA VIZCAÍNA 

ENSALADA VERDE 

FRUTA 

  

PATATAS SALTEADAS CON VERDURA 

LOMO ADOBADO AL HORNO 

TOMATE AL HORNO GRATINADO 

HELADO 

8 9 10 11 12
  

VERDURA TRICOLOR (BRÓCOLI, ZANAHORIA,
PATATA) 

 

SALCHICHAS AL HORNO 
 

TOMATE NATURAL 
 

HELADO 
 

  

MACARRONES CON TOMATE Y QUESO
RALLADO 

POLLO AL AJILLO 

LECHUGA Y ZANAHORIA RALLADA 

FRUTA 

  

PATATAS EN SALSA VERDE 

CROQUETAS DE POLLO 

TOMATE ALIÑADO 

YOGUR 

  

ENSALADILLA OLIVIER (ENSALADILLA, ATÚN ,
HUEVO, ACEITUNAS Y MAYONESA) 

FILETE DE ABADEJO A LA ANDALUZA 

ENSALADA VERDE 

FRUTA 

  

ARROZ TRES DELICIAS (CON GUISANTES, MAÍZ
Y ZANAHORIA) 

TORTILLA DE PATATAS 

LECHUGA Y TOMATE 

YOGUR 

15 16 17 18 19
  

CREMA DE VERDURAS 
 

PIZZA 
 

FRUTA 
 

  

ENSALADA DE PASTA 

SAN JACOBO DE PAVO Y QUESO AL HORNO 

ENSALADA MIXTA 

FRUTA 

  

ARROZ CON TOMATE Y ORÉGANO 

MERLUZA A LA RIOJANA 

GUISANTES 

HELADO 

  

SOPA DE FIDEOS 

LOMO DE CERDO AL HORNO 

LECHUGA Y MAÍZ 

FRUTA 

  

LENTEJAS CON ARROZ 

POLLO ASADO 

LECHUGA Y TOMATE 

FRUTA 

22 23 24 26
  

ARROZ CON VERDURAS 
 

POLLO ASADO 
 

ENSALADA VERDE 
 

FRUTA 
 

  

PATATAS GUISADAS CON ZANAHORIAS 

HAMBURGUESA MIXTA CON SALSA
BARBACOA 

ENSALADA DE LECHUGA Y TOMATE 

YOGUR 

  

SOPA DE COCIDO CON GARBANZOS 

TORTILLA DE PATATAS 

LECHUGA Y MAÍZ 

FRUTA 

    

MACARRONES A LA ITALIANA 

CROQUETAS DE POLLO 

LECHUGA Y OLIVAS 

FRUTA 

29 30 31
  

ENSALADA CAMPERA 
 

FILETE DE MERLUZA CON AJITOS Y CEBOLLA
EN SALSA DE TOMATE 

 

HELADO 
 

  

SOPA DE FIDEOS 

POLLO A LA CAZADORA 

FRUTA 

  

CREMA DE ZANAHORIAS 

HAMBURGUESA MIXTA A LA PLANCHA 

LECHUGA Y MAÍZ 

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.




