                     FUERZA AÉREA ARGENTINA                                                                                                                                                                        

               DIRECCIÓN GENERAL DE INTENDENCIA                                                                                                              ANEXO I                                                                                                                 

                 DIRECCIÓN DE CONTRATACIONES                                                                                                                   (Apéndice 5.1)                                                                                      


MENÚS DE DESAYUNO, REFRIGERIO, ALMUERZO, MERIENDA Y CENAS LAS VARIANTES DE DIETAS Y LA DOSIFICACION DE CADA UNO DE ELLOS
SERVICIO EN EL COMEDOR DE ASPIRANTES E INTERNADOS

FORMULA SINTÉTICA

                                                 %         Kcal.        G.


H de C.    54         1528        395

2800 Kcal.  


                                  Prot.       18          504         126      

                                  Gas.      28          784           87

FORMULA DESARROLLADA

	ALIMENTO
	CANTIDAD NETA

(g.)
	H de C.

(g)
	Prot.

(g)
	Gas.

(g.)

	Leche entera  en polvo
	30
	11,4
	7,8
	7,8

	Yogur entero
	77
	3,85
	2,31
	2,31

	Huevo
	25
	
	3
	3

	Queso
	30
	0
	6
	6

	Carne (10% de gasa)
	360
	0
	72
	36

	Vegetales “A”
	150
	7,5
	0,75
	0

	Vegetales “B”
	150
	15
	1,5
	0

	Vegetales “C”
	200
	40
	4
	0

	Frutas “A”
	100
	10
	0,5
	0

	Frutas “B”
	100
	20
	1
	0

	Cereales y Pastas
	70
	49
	7
	0

	Legumbres
	20
	10
	4
	0

	Pan y derivados
	300
	180
	30
	0

	Azucar
	40
	40
	0
	0

	Dulce y/o Mermelada
	30
	22,5
	0
	0

	Aceite
	30
	0
	
	30

	Manteca
	20
	0
	
	16

	TOTAL
	
	405 g.
	137 g.
	98,51 g.


VEGETALES “A”: acelga, apio, repollo, coliflor, espárragos, lechuga, pimiento, tomate, zapallito, escarola, berenjena, espinaca, pepino, rabanito, brócoli, rúcula, endivia, y berro.

VEGETALES “B”: arvejas frescas o al natural, calabacín, calabaza, zapallo, cebolla, chauchas, nabos, puerro, remolacha, zanahoria, alcaucil, y cebollita de verdeo.

VEGETALES “C”: papa, batata y choclo.

FRUTAS “A”: todas menos las del gupo “B”.

FRUTAS “B”: banana, palta, higo y uva

MENÚS
MENÚ DE VERANO

PRIMERA SEMANA

DESAYUNOS

OPCIÓN 1 

Se servirá los días lunes, martes, miércoles, jueves, viernes, sábados y domingos

	DESAYUNO
	VARIANTES

	Café con leche

Azúcar 

Pan criollo con  manteca y mermelada
	Te/mate cocido

Edulcorante

Mermelada

Tostadas de pan mignon

Galletas de salvado


Variante para regímenes dietoterpicos

	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Café con leche
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Te/mate cocido
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manteca
	NO
	SI (si ración doble)
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Mermelada
	SI (Dieta)
	SI (si ración doble)
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan Criollo
	NO
	SI (ración doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Azúcar……………………………………………………………………

Café………………………………………………………………………

Leche entera en polvo……………………………………………………

Pan criollo………………………………………………………………..

Manteca…………………………………………………………………

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Mermelada común o dieta…………………………………………

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado………………………………………………………

Edulcorante………………………………………………………………
	15 g.

10 g.

20 g
120 g.

10 g.

       10 g.

       25 g.

       60 g.

       60 g.

         2 cc.


REFRIGERIOS 

OPCIÓN 1

Se servirá todos los días lunes, jueves y sábado.

	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de Salame milán y queso.

Jugo.
	Te/mate cocido

Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos

	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo 
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Emparedado de salame milán y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Te/Mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de sal vado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan de Mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Salame milán…………………………………………………………….
Queso tipo senda………………………………………………………..

Jugo……………………………………………………………………..

Azúcar…………….…………………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………..

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado……………………………………………………..
	         100 g.

30 g.

30 g.

        250 cc.

15g.

2 cc.

10 g.

60 g.

60 g.


OPCION 2

Se servirá los días martes y viernes.
	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de mortadela y queso.

Jugo
	Té/Mate cocido

Edulcorante.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon


Variante para regímenes dietoterápicos

	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Emparedado de mortadela y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Mate cocido/te
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletotas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Mortadela…………………………………………………………………..

Queso tipo Senda…………………………………………………………..

Jugo………………………………………………………………………...

Te/mate cocido…………………………………………………………….
Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado……………………………………………………...    
	         100 g.

30 g.

30 g.

        250 cc.

10 g.

60 g.

           60 g.




OPCIÓN 3
Se servirá todos los días miércoles.

	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de paleta y queso. 
Jugo.
	Té/mate cocido

Edulcorante.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon


Variante para regímenes dietoterápicos

	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Emparedado de paleta y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Té/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Galletas de Salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Paleta……………………………………………………………………

Queso tipo Senda………………………………………………………..

Jugo……………………………………………………………………...

Té/ Mate cocido…………………………………………………………

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado……………………………………………………..
	100 g.

30 g.

30 g.

250 cc.

10 g.

60 g.

60 g.


MERIENDAS 

OPCIÓN 1

Se servirá los días lunes y jueves
	MERIENDA
	VARIANTES

	Alfajor de maicena.
Yogurt.
	Té/mate cocido.

Edulcorante.

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos

	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Yogurt
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Alfajor de maicena
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Te/mate cocido
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Galletas de Salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Alfajor de maicena (1 unid.)…………………………………………….

Yogurt……………………………………………………………………...

Edulcorante……………………………………………………………
Galletas de salvado………………………………………………………

Te/mate cocido………………………………………………………….

Azúcar…………………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………
	50 g.

180 cc.
 2 cc.

60 g.

10 g.

15 g.

60 g.


OPCION 2

Se servirá los días martes y viernes.
	MERIENDA
	VARIANTES

	Alfajor de dulce de leche. Jugo.
	Yogurt descremado

Te/mate cocido

Tostadas de pan mignon

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos

	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Alfajor 


	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Yogurt descremado
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Te/mate cocido con azúcar
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Alfajor de dulce de leche ……………………………………………….
Jugo……………………………………………………………………..

Yogur descremado aflanado o bebible…………………………………..

Azúcar……………………………………………………………………

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletitas de salvado…………………………………………………….
	40 gs.

250 cc.

180 cc.

15 g.

10 g.

60 g.

60 g.


OPCIÓN 3

Se servirá los días miércoles.

	MERIENDA
	VARIANTES

	Jugo.
Turrón.

 
	Té/mate cocido

Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos

	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Turrón
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Te/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan Mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI


Dosificación de las preparaciones

	Jugo……………………………………………………………………...

Turrón……………………………………………………………………
Té /mate cocido………………………………………………………….
Galletitas de salvado…………………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………...
	250 cc.

25 g.

10 g.

60 g.

2 cc.

	Tostadas de Pan de Mignon…………………………………………….     
	        60 g.

	Azúcar…………………………………………………………………..
	        15 g.


ALMUERZOS

OPCIÓN 1

Se servirá los días lunes

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Pizza provenzal
Pechuga con puré mixto

Pionono con dulce de leche Pan mignon


	Sopa de verduras.

Arroz.

Puré de calabaza

Pera.

Dulce de membrillo y queso.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Pizza provenzal
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Puré Mixto
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Puré de Calabaza
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pionono con dulce de leche
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Pera
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI(cocida)
	SI(cocida)
	SI
	NO
	NO

	Dulce de Membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Arroz
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Pizza a la provenzal:

Harina …………………………………………………………………….             70 g.
Sal………………………………………………………………………….             c/s

Aceite………………………………………………………………………….        c/s

Agua………………………………………………………………………….          c/s

Perejil………………………………………………………………………….        c/s

Ajo…………………………………………………………………………….        c/s

Queso fresco……………………………………………………………………      30 gs

	
	


Pechuga: 
Pechuga de pollo………………………………………………………….            200 gs
Puré Mixto:

	Calabaza…………………………………………………………………

Papas…………………………………………………………………….

Zanahoria………………………………………………………………..

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….

Nuez moscada…………………………………………………………...
	80 g.

100 g.

30 g.

5 g.

20 g.

0,5 g.




Arroz………………………………………………………………………..        60 g.

Puré de calabaza:

	Calabaza…………………………………………………………………

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….
	180 g.

   5 g.

20 g.


Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pionono con dulce de leche:

Pionono…………………………………………………………………….       120 g.

Dulce de leche ………………………………………………………… …..        20 g.

Pera:

	Pera………………………………………………………………………
	120 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo……………………………………………………...
	50 g.

50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCIÓN 2

Se servirá los días martes

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Fideos a la provenzal.

Albóndigas al tomate con arroz amarillo.

Gelatina 

Pan mignon


	Pollo sin piel

Fideos con queso rallado.

Verdura Hervida Flan sin caramelo

Naranja.

Dulce de membrillo y queso.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	 Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Fideos a la provenzal
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Fideos con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Albóndigas
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Arroz amarillo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Verduras Hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Gelatina
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Flan
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Naranja
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Fideos a la provenzal:

	Fideo guisero…………………………………………………………….

Ajo……………………………………………………………………….

Perejil……………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja  .................................................................
	60 g.

1 g.

15 g.

10 cc.


Fideos con queso rallado:

	Fideo guisero…………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja  .................................................................

Queso rallado............................................................................................
	60 g.

10 g
15 g.


Albóndigas al tomate con arroz amarillo:
Carne molida……………………………………………………………..           180 g.
Huevo……………………………………………………………………              1/5.

Ajo/perejil………………………………………………………………..             c/s

Pan rallado…………………………………………………………….. .             10 g.
Condimentos……………………………………………………………...            c/s.

Arroz………………………………………………………………………          60 g.
Cebolla……………………………………………………………………..          5 g.

Pimiento………………………………………………………………….             3 g.

Cúrcuma…………………………………………………………………..            c/s

Verduras Hervidas:

	Sal fina…………………………………………………………………
Acelga………………………………………………………………….
Calabaza……………………………………………………………….
Zanahoria………………………………………………………………
Aceite de girasol, maíz o soja………………………………………….
	5 g
80 g
100 g
30 g
15 cc.


Gelatina:

	Polvo para gelatina ……………………………………………………..
Agua ……………………………………………………………………  
	40 g. 
150 cc.

	
	


Flan:

	Polvo para flan………………………………………………………

Leche entera en polvo……………………………………………….

Azúcar………………………………………………………………..
	40 g.

12 g.

10 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo……………………………………………………...
	50 g.

50 g.


Naranja:

	Naranja…………………………………………………………………
	120 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCIÓN 3

Se servirá los días miércoles

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Empanadas criollas.

Tallarines con salsa bolognesa. Dulce de membrillo y Queso.

Pan mignon


	Sopa de verduras.

Pechuga de pollo a la plancha.

Puré de calabaza y zanahoria.

Ensalada de remolacha y tomate.

Dulce de membrillo y queso.

Naranja

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado.

Gelatina


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI

	Empanadas criollas
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tallarines con salsa bolognesa
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Puré de calabaza y zanahoria
	NO
	NO
	SI
	SI (zanahoria)
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada de remolacha y tomate
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de Membrillo y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Naranja
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Gelatina
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Empanadas criollas:

Carne molida común……………………………………………………
      80 g.

Pimentón…………………………………………………………………          1 g.

Pasas de uva……………………………………………………………              5 g.

Sal fina…………………………………………………………………….         5 g.

Aceite de girasol, maiz o soja……………………………………………           5 g.

Cebolla verdeo…………………………………………………………            10 g.

Cebolla de cabeza………………………………………………………           25 g.

Gasa vacuna…………………………………………………………               20 g.

Pimienta…………………………………………………………………            1 g.

Huevo…………………………………………………………………              ½ c/u.

Disco para empanadas…………………………………………………              2 c/u.
Tallarines con salsa bulognesa
Fideos……………………………………………………………………          120 g.

Ajo……………………………………………………………………….             1 c/u.

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………            10 cc.

Sal fina…………………………………………………………………..              5 g.

Cebolla…………………………………………………………………..            40 g.

Pimienta………………………………………………………………….             1 g.

Tomate al natural………………………………………………………..             60 g.

Queso de rallar………………………………………………………….
       20 g

Carne picada…………………………………………………………….             10 g.
Puré de calabaza y zanahoria:

	Calabaza…………………………………………………………………

Zanahoria………………………………………………………………..

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….
	180 g.

  30 g.

   5 g.

20 g.


Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo…………………………………………………..
	200 g.


Ensalada de remolacha y tomate:

	Remolacha……………………………………………………………….

Tomate…………………………………………………………………...

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...
	100 g.

100 g.

15 cc.


Naranja:

	Naranja………………………………………………………

Polvo para gelatina……………………………………………………
	120 g.

5 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo……………………………...………………………
	50 g.

50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 4

Se servirá los días jueves

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Tarta de verduras. Supremas de pollo con papas perejiladas. Pionono con dulce de leche.
Pan mignon
	Sopa de verduras

Pollo al horno sin piel

Ensalada de lechuga y zanahoria

Calabaza al horno

Zanahoria Hervida

Manzana

Manzana rallada.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI

	Tarta de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno
	SI (sin piel)
	NO
	SI (sin piel, sin pimienta, sin ajo)
	SI
	NO
	SI (sin piel)
	SI
	NO
	SI (sin piel)

	Suprema de pollo
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Papa perejilada
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ensalada de lechuga y zanahoria
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Calabaza al horno
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Zanahoria hervida
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pionono con dulce de leche
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tarta de verdura

Tarta pascualina:

Harina de trigo tipo 000…………………………………………………               60 g.

Acelga……………………………………………….............................               200 g.

Queso de rallar…………………………………………………………                   5 g.

Paleta cocida …….………………………………………………………….         50 g.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
Aceite de girasol , maíz o soja …………………………………………                10 cc.

Pimienta……………………………………………………………….                    1 g.

Leche entera fluida…………………………………………………..                    20 cc.

Huevo…………………………………………………………………                   ¼ c/u.

Cebolla………………………………………………..........................                   30 g.

Nuez moscada…………………………………………………………                     0,5 g.

Sal fina……………………………………………………………….                      5 g.
Suprema de pollo con papas perejilada
	Pollo……………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………

Ajo………………………………………………………………………

Sal fina………………………………………………………………….

Pimienta……………………………………………………………….

Papas………………………………………………………………….

Perejil………………………………………………………………….

Pollo al horno sin piel

Pollo…………………………………………………………………….
	   200 g.

    10 cc.

     5 g.

     1 g.

     1 g.

 200 g
     5 g.

 200 g.


Calabaza al horno:

	Calabaza……………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………

Sal fina…………………………………………………………………
	 200 g.

   10 g.

    1 g.


Zanahoria Hervida

Zanahoria ……….…………………………………………………….               150 g.
Ensalada de lechuga y zanahoria:

	Lechuga…………………………………………………………………

Zanahoria……………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………

Sal fina………………………………………………………………….
	100 g.

100 g.

 10 cc.

   1 g.


Pionono con dulce de leche:

Harina de trigo tipo leudante…………………………............................       15 g
Huevo…………………………...............................................................          ½ c/u.

Manteca…………………………...........................................................           2 g.

Dulce de leche…………………………..................................................        25 g.

Azúcar…………………………..............................................................        20 g
Esencia de vainilla…………………………............................................         1 cc

Manzana y manzana rallada:

	Manzana……………………………………………………………….
	 120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	  50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	  50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	  50 g.


OPCIÓN 5

Se servirá los días viernes

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Pizza a la napolitana. Carne al horno con ensalada de lechuga, tomate, zanahoria.
Flan c/ caramelo
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Ensalada Jardinera

Pechuga de pollo a la plancha.

Dulce de membrillo y queso.

Flan.

Durazno.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Pizza napolitana
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ensalada Jardinera
	NO
	SI
	SI
	SI (zanah. Cocida)
	SI (Sin arveja)
	SI (Sin arveja)
	NO
	NO
	SI (Sin arveja)

	Carne al horno
	NO
	SI (doble ración
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Ensalada
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Flan

con

caramelo
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Flan


	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Durazno
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO


D.2. Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pizza a la napolitana:

Harina.………………………………………………………………….              70 g.

Levadura…………………………………………………………………              2 g.

Sal fina…………………………………………………………………                 5 g.

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………                15 cc.

Cebolla…………………………………………………………………                 5 g.

Tomate al natural……………………………………………………                     3 g.

Queso….……….………………………………………………………               30 g.

Jamón cocido …………………………………………………………                  5 g.

Aceitunas verdes………………………………………………………                  1unid
Orégano…………………………………………………………………                1 g.
Carne al horno con ensalada de lechuga y tomate

Marucha……………………………………………….........................              200 g.

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………                20 cc.

Sal fina………………………………………………............................                 5 g.

Lechuga………………………………………………………………….           100 g.

Tomate…………………………………………………………………..             50 g.

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................             15 cc.

Sal fina………………………………………………………………….                1 g.

Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo a la plancha…………………………………………..
	200 g.


Ensalada Jardinera

	Papas…………………………………………………………………….

Zanahoria………………………………………………………………..

Arvejas al natural……………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................

Sal fina………………………………………………………………….
	100 g.

30 g.

40 g.

10 cc.

5 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Flan de Vainilla

	Polvo para flan…………………………..................................................

Leche entera en polvo………………………….......................................

Azúcar…………………………...............................................................


	40 g.

        12 g
30 g.

        

	Durazno

Durazno…………………………………………………………………
	      120 g.



	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCIÓN 6 

Se servirá los días sábados.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Tortilla paisana.

Hamburguesa
Ensalada jardinera.

Postre de chocolate.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Arroz con queso rallado.

Ensalada multicolor.

Dulce de membrillo y queso

Naranja

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.

Pollo al horno sin piel.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tortilla paisana
	SI
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Ensalada multicolor
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Hamburguesa
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Ensalada Jardinera
	SI
	SI (doble ración)
	SI
	NO
	SI(sin arveja)
	SI(sin arveja)
	NO
	NO
	SI

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Postre de chocolate
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Naranja
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tortilla paisana:

	Acelga…………………………………………………………………...

Zanahoria………………………………………………………………..

Papas…………………………………………………………………….

Huevos…………………………………………………………………..

Aceite de girasol, maiz o soja...................................................................

Cebolla…………………………………………………………………..
	100 g.

  35 g.

150 g.

     1 c/u.

   15 cc.

  15 g.


Hamburguesa:

Carne molida común…………………………………………………….            120 g.

Perejil……………………………………………………………………               3 g.

Ajo……………………………………………………………………….              1 c/u.

Huevos…………………………………………………………………..               1 c/u

Harina de trigo tipo 000…………………………………………………             10 g.

Sal fina…………………………………………………………………..               5 g.

Pimienta…………………………………………………………………               0,5 g
Aceite de girasol, maíz o soja …………………………………………..             10 cc

Ensalada Jardinera:

Papa.………..………………………………………………………………          50 g.

Arvejas al natural……………………………………………………………        20 g.

Zanahoria……………………………………………………………………        50 g.

Aceite de girasol, maíz o soja............................................................................     15 cc.

Sal fina…………………………………………………………………..                5 g.
Ensalada multicolor:

	Zanahoria……………………………………………………………….

Lechuga………………………………………………………………….

Tomate…………………………………………………………………..

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................

Sal fina………………………………………………………………….
	  50 g.

100 g.

 50 g.

  15 cc.

   1 g.


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..

Pollo al horno sin piel…………………………………………………...
Postre de chocolate:

Leche……………………………………………………………………

Postre…………………………………………………………………….
	 50 g.

 15 g.

  1 g.

200 g.
         120 cc.

           22 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo ……………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Naranja:

	Naranja……………………………………………………………….
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCIÓN 7

Se servirán los días domingos.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Empanadas criollas

Bife con verduras salteadas. 
Flan.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel.

Calabaza al horno. 

Ensalada mixta

Zanahoria cocida Manzana.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado.




Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Empanadas criollas
	NO
	SI(doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Bife
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Verduras
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada mixta
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Calabaza al horno
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Zanahoria cocida
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Flan
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Empanadas criollas:

Carne molida común……………………………………………………
      80 g.

Pimentón…………………………………………………………………             1 g.

Pasas de uva……………………………………………………………                5 g.

Sal fina…………………………………………………………………….           5 g.

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………             5 cc.

Cebolla verdeo…………………………………………………………              10 g.

Cebolla de cabeza………………………………………………………             25 g.

Gasa vacuna………………………………………………………….               20 g.

Pimienta…………………………………………………………………             1 g.

Huevo…………………………………………………………………                ½ c/u.

Disco para empanadas…………………………………………………                2 c/u.
Bife con verduras

Bife  ……………………………………………………………………..         180 g.
Pimiento……………………………………………………………………..        3 g.

Cebolla……………………………………………………………………..        10 g.

Zanahoria……………………………………………………………………..    60 g.

Acelga……………………………………………………………………….    100 g.

Calabaza……………………………………………………………………..    100 g.

Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc.


Ensalada Mixta:

	Lechuga………………………………………………………………….

Tomate…………………………………………………………………..

Cebolla…………………………………………………………………...

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………

Sal fina…………………………………………………………………..
	100 g.

100 g.

 50 g.

 15 cc.

  1 g. 


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

  15 cc.

   1 g. 


Zanahoria Cocida

Zanahoria ……..………………………………………………………..           150 g.

Flan de Vainilla

	Polvo para flan…………………………..................................................

Leche entera en polvo………………………….......................................

Azúcar…………………………...............................................................


	40 g.

           12 g
30 g.

        


Manzana y manzana rallada:

	Manzana…………………………………………………………………
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


CENAS

OPCIÓN 1

Se servirán los días lunes.

	CENA
	VARIANTES

	Tarta fugazetta
Ñoquis con salsa parissiene. Fruta
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Puré de calabaza.

Pollo al horno sin piel.

Puré de calabaza con queso.

Polenta con queso rallado.

Manzana.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tarta de fugazetta
	NO
	SI (ración doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Ñoquis con salsa parisiene
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Puré de calabaza
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Puré de calabaza con queso
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Polenta con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana en compota
	NO
	SI (ración doble)
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


E.2. Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tarta Fugazzeta:

	Harina de trigo tipo 000…………………………………………………

Cebolla………………………………………………………………….

Queso de rallar………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………..

Pimienta…………………………………………………………………

Leche entera en polvo…………………………………………………

Huevo……………………………………………………………………

Nuez moscada…………………………………………………………...

Sal fina ………………………………………………………………….
	60 g.

50 g.

  5 g.

10 cc.

  1 g.

  2 g.

 ¼ c/u.

  0,5 g.

  5 g


Ñoquis con salsa parissiene
Ñoquis……………………………………………………………………   250 g.
Crema de leche…………………………………………………………..     50 cc.

Champignon …………………………………………………………….     10 g.

Jamón cocido……………………………………………………………      20 g.

Ajo………………………………………………………………………      ¼ c/u.

Queso parmesano………………………………………………………..      c/n.

Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………..
	200 g.

  10 cc.


Puré de calabaza:

	Sal fina………………………………………………………………….

Calabaza…………………………………………………………………

Manteca………………………………………………………………….

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Perejil……………………………………………………………………

Queso rallado (solo dieta corresp.)……………………………………..
	    5 g.
200 g.
  20 g.

    5 g.

   1 cc.

  15 g.


Polenta:
Harina de maíz…………………………………………………………        80 g.

Queso Rallado…………………………………………………………..       15 g.

Fruta:

	Fruta….…………………………………………………………………


	120 g.




Manzana:

	Manzana…………………………………………………………………
	 120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	  50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	  50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	  50 g.


OPCIÓN 2 

Se servirá los días martes

	CENA
	VARIANTES

	Arrollado primavera. Milanesa con ensalada mixta.
Borrachito de vainilla.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Ravioles con queso.

Manzana al horno Manzana.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Arrollado primavera
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Milanesa
	SI
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Ensalada mixta
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Ravioles con queso.
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Manzana al horno
	NO
	SI (doble ración)
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Borrachito de vainilla
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Arrollado primavera:

Pionono …………………………………………………………………….            80 g.

Queso …………………………………………………………………………        10 g.

Jamón ………………………………………………………………………..          15 g.

Huevo …………………………………………………………………………       ½ unid

Mayonesa ……………………………………………………………………..        5 g.

Milanesa con ensalada mixta

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................                 40 cc.

Ajo……………………………………………………………………….                  0,5 g.

Cuadrada o jamón cuadrado…………………………………………….               200 g.

Huevo…………………………………………………………………..                    ¼ c/u

Pan rallado………………………………………………………………                 50 g.

Sal fina………………………………………………………………….                   5 g.

Lechuga …………………………………………………………………              180 g
Tomate  …………………………………………………………………                 80 g.

Cebolla ………………………………………………………………..                    50 g.

Ravioles con queso rallado:

	Ravioles de ricotta………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja.............…………………………………..

Sal guesa……………………………………………………………….

Queso rallado……………………………………………………………
	     120 g.

       10 cc.

       5 g.

     15 g.


Borrachitos de vainilla:

	Vainilla……………………………………………………………………..  
Leche ………………………………………………………………………    
Flan …………………………………………………………………………     
	  30 g. 
120 g.

  18 g.


Manzana al horno:

	Azúcar…………………………………………………………………..

Manzana………………………………………………………………..
	  25 g.

120 g.


Manzana:

	Manzana…………………………………………………………………
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	 50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	 50 g.


	Tostadas de pan mignon…………….…………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCIÓN 3

Se servirá los días miércoles

	CENA
	VARIANTES

	Calzone de verduras.

Hamburguesa con
Puré de papas.

Bizcochuelo.

Pan mignon
	Sopa de verduras.

Puré de calabaza y zanahoria.

Arroz con queso.

Ensalada de remolacha y tomate.

Manzana.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.

Pollo sin piel.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Calzone de verdura
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Hamburguesa
	SI
	SI (doble ración)
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Puré de papas
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Puré de calabaza y zanahoria
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Arroz con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ensalada de remolacha y tomate
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Bizcochuelo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	      2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

  1 g.


Calzone de  verdura

Harina……………………………………………………………………            50 g.

Levadura…………………………………………………………………            c/n

Sal………………………………………………………………………..            c/n

Cebolla…………………………………………………………………...            30 g.

Acelga o Espinaca……………………………………………………….           100 g.
Hamburguesa con puré de papas:

	Carne molida …………………………………………………………..            120 g.
Perejil……………………………………………………………………              3 g.

Ajo……………………………………………………………………….              1 c/u.

Huevos…………………………………………………………………..               1 c/u

Harina de trigo tipo 000…………………………………………………             10 g.

Sal fina…………………………………………………………………..               5 g.

Pimienta…………………………………………………………………               0,5 g.
Aceite de girasol, maíz o soja …………………………………………..             10 cc

Papas……………………………………………………………………            180 g.
Leche entera en polvo…………………………………………………..                5 g.
Manteca…………………………………………………………………              10 g.
Nuez moscada…………………………………………………………..                0,5 g.
Queso de rallar…………………………………………………………..             10 g.
	


Pollo sin piel………………………………………………………………
        200 g.
Puré de calabaza y zanahoria:

	Calabaza…………………………………………………………………

Zanahoria………………………………………………………………..

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….
	180 g.

 30 g.

  5 g.

 20 g.


Ensalada de remolacha y tomate:

	Remolacha………………………………………………………………
Tomate…………………………………………………………………..
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	180 g.

 30 g.

  5 cc.

  1 g.


Bizcochuelo:

	Harina 0000 tipo leudante………………………………………………

Huevo……………………………………………………………………

Azúcar…………………………………………………………………..

Esencia de vainilla…………………………………………………….... 

Leche…………………………………………………………………… Manteca…………………………...........................................................


	40 g.

½ un.

15 g.

c/n

30 cc

  2 g.




Manzana y manzana rallada:

	Manzana….……………………………………………….......................
	120 g.


	Pan mignon ….……………………………………………….................
	50 g.


	Tostadas de pan mignon…………….…………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………....
	50 g.


OPCIÓN 4

Se servirá los días jueves

	CENA
	VARIANTES

	Arrollado mediterraneo.

Ravioles de verdura con salsa parissiene. Fruta.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Ensalada Jardinera.

Pechuga de pollo a la plancha.

Calabaza al horno.

Calabaza gatinada.

Arroz con queso rallado

Manzana al horno.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Arrollado mediterraneo
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Ensalada Jardinera
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ravioles con salsa parissiene
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Calabaza al horno.
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Calabaza al horno gatinada
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Fruta
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana al horno
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado.
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	  2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Arrollado mediterraneo
Pionono ……………………………………………………………………      120 g.
Huevo ……………………………………………………………………..         1/5 c/u
Jamón Cocido ……………………………………………………………..        10 g.

Aceituna ……………………………………………………………………        c/n
Queso ………………………………………………………………………        5 g.

Mayonesa ……………………………………………………………………     7 g                                         

Ravioles con salsa parissiene
Ravioles de ricotta………………………………………………………         120 g.

Aceite de girasol, maiz o soja.............…………………………………..           10 cc.

Sal guesa……………………………………………………………….              5 g.

Crema de leche…………………………………………………………..           50 cc.

Champignon …………………………………………………………….           10 g.

Jamón cocido……………………………………………………………           20 g.

Ajo………………………………………………………………………           ¼ c/u.

Queso parmesano………………………………………………………..            c/n.

Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo……………………………………………………….

Sal fina………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja..................................................................
	200 g.

5 g.

10 cc.


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

  15 cc.

    1 g.                           

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      


Calabaza al horno gatinada:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..

Queso tipo Senda o Tybo……………………………………………….
	200 g.

 15 g.

  1 g.

 30 g. 


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	 50 g.

 15 g.

   1 g.


Fruta ……………………………………………………………………..          120 g.

Manzana al horno:

	Azúcar…………………………………………………………………..

Manzana…………………………………………………………………
	25 g.

      120 g.


	Pan mignon ….……………………………………………….................
	50 g.


	Tostadas de pan mignon…………….…………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………....
	50 g.


OPCIÓN 5

Se servirá los días viernes

	CENA
	VARIANTES

	Fiambre con Ensalada rusa
Milanesa con pure mixto. Bizcochuelo.
Pan mignon.
	Sopa de verduras.

Verduras hervidas.

Pollo al horno sin piel.

Fideos con queso.

Pera 

Dulce de membrillo y queso.

Pera en compota.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Fiambre con ensalada rusa
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Milanesa
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pure mixto
	NO
	SI(doble ración)
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Fideos con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Verduras hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pera
	SI
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pera en compota
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Fiambre con ensalada rusa:

Salame…………………………………………………………………...            50 g
Paleta cocida…………………………………………………………….            50 g.

Papas……………………………………………………………………             50 g.

Arvejas al natural……………………………………………………..                20 g.

Zanahoria……………………………………………………………….             50 g.

Aceitunas………………………………………………………………              10 g.

Huevos………………………………………………………………….              ½ c/u

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................            15 cc.

Sal fina…………………………………………………………………..              5 g.
Milanesa con puré mixto

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................         40 cc.
Ajo……………………………………………………………………….          0,5 g.

Cuadrada o jamón cuadrado…………………………………………….          200 g.

Huevo…………………………………………………………………..             ¼ c/u

Pan rallado………………………………………………………………           50 g. Papa…………………………………………………………………….           100 g.

Calabaza…………………………………………………………………..       100 g.

Manteca…………………………………………………………………          20 g.

Leche entera en polvo…………………………………………………..            1 g.

Perejil……………………………………………………………………           1 g.

Limón……………………………………………………………………         20 cc

Sal fina…………………………………………………………………..           5 g.

Pimienta……………………………………………………………                    1 g.

Nuez moscada……………………………………………………………...
      1 g.                                                

Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc.


Fideos con queso rallado:

	Fideo guisero…………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja. .................................................................

Queso rallado............................................................................................
	60 g.

        10 cc
        15 g. 


Verduras Hervidas:

	Sal fina………………………………………………………………….

Acelga…………………………………………………………………..

Calabaza………………………………………………………………..

Zanahoria……………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………..
	  5 g
80 g
100 g
30 g
15 cc


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Bizcochuelo
Bizcochuelo ……………………………………………………………            120 gs.
Pera en compota:

	Pera…………………………………………………………………….

Azúcar………………………………………………………………….
	100 g.

25 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCIÓN 6

Se servirá los días sábados

	CENA
	VARIANTES

	Huevo relleno. Vacío con 
Papas doradas.

Helado.
Pan mignon.
	Sopa de verduras.

Pechuga de pollo a la plancha.

Calabaza al horno.

Arroz con queso.

Ensalada mixta.

Manzana al horno.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Huevo relleno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Vacio
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Papas doradas
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Calabaza al horno
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada mixta
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Arroz con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Helado
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana al horno
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Huevo relleno
Huevo …………………………………………………………………….           1 unid
Perejil ………………………………………………………………………       c/s

Mayonesa………………………………………………………………….          5 gs.

Vacio con papas doradas:

	Vacio   ……………..…………………………………………………..

Sal fina…………………………………………………………………

Papas…………………………………………………………………..

Aceite de girasol, maiz o soja.................................................................

Pimienta………………………………………………………………….
	     200 g.

5 g.

200 g.

10 cc.

1 g. 


Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo……………………………………………………….

Sal fina………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja..................................................................
	200 g.

5 g.

10 cc.


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

15 cc.

1 g. 


Ensalada Mixta:

	Lechuga………………………………………………………………….

Tomate…………………………………………………………………..

Cebolla…………………………………………………………………...

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………

Sal fina…………………………………………………………………..
	100 g.

100 g.

50 g.

15 cc.

1 g. 


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

1 g.


Helado de crema:

Helado de crema sabor frutilla, vainilla, dulce de leche o chocolate…          150 g.

Manzana al horno:

	Azúcar…………………………………………………………………..

Manzana………………………………………………………………..
	25 g.

120 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon…………….…………………………………...
	50 g.


OPCION 7

Se servirá los días domingos

	CENA
	VARIANTES

	Tomate relleno. Costeleta con ensalada de remolacha, arvejas y zanahoria. 
Fruta.
Pan mignon.
	Sopa de verduras.

Pollo asado sin piel.

Ensalada de remolacha, arvejas y zanahoria.

Puré de calabaza.

Arroz con queso rallado
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.




Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tomate relleno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Costeleta
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo asado sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada de remolacha, arvejas y zanahoria.
	SI
	SI(doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Puré de calabaza
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Fruta
	NO
	SI
	NO
	SI (Manzana rallada)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pera en compota
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	  2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tomate relleno
Tomate………………………………………………………………………        100 g.
Arroz………………………………………………………………………..           20 g.

Pickle ……………………………………………………………………….          10 g.

Mayonesa……………………………………………………………………           5 g.

Costeleta con ensalada:

	Costeleta……………………………………………………………………

Ensalada de remolacha, arvejas y zanahoria ……………………………… 
	200 g. 240 g.


Pollo asado sin piel:

	Pollo………………………………………………………………………..
	     200 g.


Ensalada de remolacha, arvejas y zanahoria:

	Aceite de girasol, maíz o soja………………………………………..........
Pimienta…………………………………………………………………...
Remolacha………………………………………………………………...
Arvejas al natural…………………………………………………………
Zanahoria…………………………………………………………………
	   10 cc.

     1 g.

  100 g.

   40 g.

100 g


Puré de calabaza:

	Sal fina…………………………………………………………………….
Calabaza…………………………………………………………………...
Manteca……………………………………………………………………
Leche entera en polvo…………………………………………………......
Perejil………………………………………………………………………
	        5 g.

    200 g.

      20 g.

        5 g.

        1 g.


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….…………………………
Queso rallado……………………………………………………………..
Sal fina……………………………………………………………………
	    50 g.

    15 g.

     1 g.


Fruta
Fruta………………………………………………………………………..        120 gs.

Pera en compota:

	Pera……………………………………………………………………….
Azúcar…………………………………………………………………….
	100 g.

 25 g.


	Pan mignon……………………………………………………………....
	   50 g.


	Galletitas de salvado….……………………………………………….....
	   50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


SEGUNDA SEMANA

DESAYUNOS

OPCIÓN 1 

Se servirá los días lunes, martes, miércoles, jueves, viernes, sábados y domingos.

	DESAYUNO
	VARIANTES

	Café con leche

Azúcar 

Pan criollo con  manteca y mermelada
	Té/mate cocido

Edulcorante

Mermelada

Tostadas de pan mignon

Galletas de salvado


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Café con leche
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Te/mate cocido
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manteca
	NO
	SI (si ración doble)
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Mermelada
	SI (dieta)
	SI (doble ración)
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Pan Criollo
	NO
	SI (ración doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Azúcar……………………………………………………………………

Café………………………………………………………………………

Leche entera en polvo……………………………………………………

Pan criollo………………………………………………………………..

Manteca…………………………………………………………………

Té/mate cocido…………………………………………………………..

Mermelada………………………………………………………………

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado………………………………………………………

Edulcorante………………………………………………………………
	15 g.

10 g.

20 g
120 g.

10 g.

       10 g.

       25 g.

       60 g.

     120 g.

         2 cc.


REFRIGERIOS 

OPCIÓN 1

Se servirá todos los días lunes, jueves y sábado.

	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de Salame milán y queso.

Jugo.
	Te/mate cocido

Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo 
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Emparedado de salame milán y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Te/Mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan de Mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Salame milán…………………………………………………………….

Queso tipo senda………………………………………………………..

Jugo……………………………………………………………………..

Azúcar…………….…………………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………..

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado……………………………………………………..
	100 g.

30 g.

30 g.

250 cc.

15g.

2 cc.

10 g.

60 g.

60 g.


OPCIÓN 2

Se servirá los días martes y viernes.
	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de mortadela y queso.

Jugo
	Té/Mate cocido

Edulcorante.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Emparedado de mortadela y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Mate cocido/te
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Mortadela…………………………………………………………………..

Queso tipo Senda…………………………………………………………..

Jugo………………………………………………………………………...

Te/mate cocido…………………………………………………………….

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado……………………………………………………...    
	100 g.

30 g.

30 g.

250 cc.

10 g.

60 g.

        60 g.




OPCIÓN 3

Se servirá todos los días miércoles.

	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de paleta y queso. 

Jugo.
	Té/mate cocido

Edulcorante.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Emparedado de paleta y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Té/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Galletas de Salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Paleta……………………………………………………………………

Queso tipo Senda………………………………………………………..

Jugo……………………………………………………………………...

Té/ Mate cocido…………………………………………………………

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado……………………………………………………..
	100 g.

30 g.

30 g.

250 cc.

10 g.

60 g.

60 g.


MERIENDAS 

OPCIÓN 1

Se servirá los días lunes y jueves

	MERIENDA
	VARIANTES

	Alfajor de maicena.

Yogurt.
	Té/mate cocido.

Edulcorante.

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos

	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Yogurt
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Alfajor de maicena
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Te/mate cocido
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Galletas de Salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Alfajor de maicena (1 unid.)…………………………………………….

Yogurt……………………………………………………………………...

Edulcorante……………………………………………………………

Galletas de salvado………………………………………………………

Te/mate cocido………………………………………………………….

Azúcar…………………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………
	50 g.

180 cc.

 2 cc.

60 g.

10 g.

15 g.

60 g.


OPCIÓN 2

Se servirá los días martes y viernes.
	MERIENDA
	VARIANTES

	Alfajor de dulce de leche. Jugo.
	Yogurt descremado

Te/mate cocido

Tostadas de pan mignon

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Alfajor 


	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Yogurt descremado
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Te/mate cocido con azúcar
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Alfajor de dulce de leche ……………………………………………….

Jugo……………………………………………………………………..

Yogur descremado aflanado o bebible…………………………………..

Azúcar……………………………………………………………………

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletitas de salvado…………………………………………………….
	40 gs.

250 cc.

180 cc.

15 g.

10 g.

60 g.

60 g.


OPCIÓN 3

Se servirá los días miércoles.

	MERIENDA
	VARIANTES

	Jugo.

Turrón.

 
	Té/mate cocido

Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Jugo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Turrón
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Te/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan Mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI


Dosificación de las preparaciones

	Jugo……………………………………………………………………...

Turrón……………………………………………………………………

Té /mate cocido………………………………………………………….

Galletitas de salvado…………………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………...
	250 cc.

25 g.

10 g.

60 g.

2 cc.

	Tostadas de Pan de Mignon…………………………………………….     
	        60 g.

	Azúcar…………………………………………………………………..
	        15 g.


ALMUERZOS

OPCIÓN 1

Se servirá los días lunes

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Fideos a la provenzal.

Milanesas con ensalada de lechuga y tomate.

Pionono con dulce de leche. 

Pan mignon


	Fideos con queso rallado.

Pollo al horno sin piel.

Calabaza al horno.

Dulce de membrillo y queso. Manzana
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Fideos a la provenzal
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Milanesa al horno
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada de lechuga y tomate
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Calabaza al horno
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Fideos con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pionono con dulce de leche
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI(al horno)
	NO
	SI(al horno)
	SI(al horno)
	SI
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI(al horno)
	NO
	SI(al horno)
	SI(al horno)
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Fideos a la provenzal:

	Fideos guisero…………………………………………………………..

Ajo……………………………………………………………………..

Perejil……………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................
	 60 g.

c/n

c/n

 10 cc.


Fideos con queso rallado:

	Fideo guisero…………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja  .................................................................

Queso rallado............................................................................................
	 60 g.

         10 cc.
         15 g. 


Milanesa al horno con ensalada de lechuga y tomate:

	Cuadrada o jamón cuadrado……………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………

Ajo…………………………………………………………………

Huevo…………………………………………………………………

Pan rallado……………………………………………………………

Sal fina…………………………………………………………………

Perejil…………………………………………………………………

Lechuga ………………………………………………………………
	200 g.

  40 cc.

  0,5 g.

    1/4 c/u.

40 g.

 5 g.

 1 g.

      200 g.


Tomate ………………………………………………………………..                80 g.
Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc.


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

15 cc.

1 g. 


Pionono con dulce de leche:

Harina de trigo tipo leudante…………………………............................       15 g
Huevo…………………………...............................................................          ½ c/u.

Manteca…………………………...........................................................           2 g.

Dulce de leche…………………………..................................................        25 g.

Azúcar…………………………..............................................................        20 g
Esencia de vainilla…………………………............................................         1 cc

Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


	Manzana

Manzana…………………………………………………………………

Pan mignon……………………………………………………………...               
	120 g.

50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCIÓN 2

Se servirá los días martes

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Pizza napolitana
Pechuga con puré amarillo
Postre de chocolate.
Pan mignon


	Puré de calabaza y zanahoria.

Flan sin caramelo.

Naranja.

Dulce de membrillo y queso.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Pizza napolitana
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Puré amarillo
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Puré de calabaza y zanahoria
	SI
	SI
	SI
	SI(puré zanahoria)
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Flan sin caramelo
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Postre de chocolate
	NO
	SI(doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Naranja
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Pizza a la napolitana:

Harina ………………………………………………………………….             70 g.

Levadura…………………………………………………………………            2 g.

Sal fina…………………………………………………………………               5 g.

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………              15 cc.

Cebolla…………………………………………………………………               5 g.

Tomate al natural……………………………………………………                   3  g.

Queso ………….………………………………………………………             30 g.

Jamón cocido …………………………………………………………                5 g.

Aceitunas verdes………………………………………………………                1unid

Orégano…………………………………………………………………              1 g.
Pechuga con puré amarillo:

	Pechuga ……….………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
Papa…………………………………………………………………. 

Calabaza ………………………………………………………………..

Condimentos …………………………………………………………..

               
	       200 g.

         10 cc.

       300 g
       100 g.

          c/s


Puré de calabaza y zanahoria:

	Zanahoria………………………………………………………………

Calabacín………………………………………………………………

Sal fina………………………………………………………………
	100 g.

100 g.

5 g.


Postre de chocolate
Leche ………………………………………………………………..              120 cc
Postre ………………………………………………………………..               22 g.

Flan de Vainilla

	Polvo para flan…………………………..................................................

Leche entera en polvo………………………….......................................

Azúcar…………………………...............................................................


	40 g.

        12 g
30 g.

        


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Naranja:

	Naranja.....................................................................................................
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCIÓN 3

Se servirá los días miércoles.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Empanadas criollas.
Ravioles a la bolognesa.

Fruta.
Pan mignon


	Ravioles con queso rallado.

Verduras hervidas.

Durazno.

Durazno sin piel.

Dulce de membrillo y queso
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Empanadas criollas
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ravioles a la bolognesa
	SI
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI (sin queso)
	NO
	SI

	Ravioles con queso rallado
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Verduras hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI

	Durazno
	SI
	NO
	SI (sin piel)
	NO
	SI (sin piel)
	SI (sin piel)
	SI
	NO
	SI(sin piel)

	Dulce de membrillo  y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Empanadas criollas:

Carne molida común……………………………………………………
           80 g.

Pimentón…………………………………………………………………..           1 g.

Pasas de uva………………………………………………………………            5 g.

Sal fina…………………………………………………………………….           5 g.

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………..           5 cc.

Cebolla verdeo……………………………………………………………          10 g.

Cebolla de cabeza…………………………………………………………         25 g.

Gasa vacuna……………………………………………………………..          20 g.

Pimienta…………………………………………………………………..           1 g.

Huevo…………………………………………………………………….           ½ c/u.

Disco para empanadas……………………………………………………            2 c/u.
Ravioles a la boloñesa:

	Ravioles de ricotta……………………………………………………...
Aceite de girasol, maíz o soja ……………………………………….
Sal guesa………………………………………………………………..
Ajo……………………………………………………………………….
Cebolla…………………………………………………………………..
Pimienta…………………………………………………………………

Extracto de tomate………………………………………………………

Tomate al natural………………………………………………………

Carne molida común……………………………………………………

Ají molido…………………………………………………………….
	120 g.

  10 cc.

   5 g.

    1 c/u.

 40 g.

   1 g.

   5 cc.

 40 g.

 10 g.

     0,5 g.


Verduras Hervidas:

	Sal fina…………………………………………………………………...
Acelga……………………………………………………………………
Calabaza………………………………………………………………….
Zanahoria…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………
	5 g
80 g
       100 g
30 g
15 cc


Ravioles con queso rallado:

	Ravioles de ricotta………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja.............…………………………………..

Sal guesa……………………………………………………………….

Queso rallado……………………………………………………………
	120 g.

 10 cc.

  5 g.

 15 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	 50 g.

 50 g.


Fruta:

	Durazno......................................................................................................
	      120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	 50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 4

Se servirá los días jueves.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Pizza Napolitana.

Bife con ensalada de lechuga y tomate
Bizcochuelo.
Pan mignon


	Pollo al horno sin piel.

Puré de calabaza.

Puré de zanahoria con queso rallado.

Manzana.

Manzana rallada.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Pizza napolitana
	NO
	SI(doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Bife
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ensalada
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Puré de calabaza
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Puré de zanahoria con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Bizcochuelo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Pizza a la napolitana:

Harina ………………………………………………………………….             70 g.

Levadura…………………………………………………………………             2 g.

Sal fina…………………………………………………………………                5 g.

Aceite de girasol, maíz o soja………………………………………….              15 cc.

Cebolla…………………………………………………………………                5 g.

Tomate al natural………………………………………………………                3 g.

Queso ………….………………………………………………………              30 g.

Jamón cocido …………………………………………………………                 5 g.

Aceitunas verdes………………………………………………………                 1unid

Orégano…………………………………………………………………               1 g.
	
	


Bife con ensalada:

	Paleta……………………………………………………………………
Lechuga…………... …………………………………………………….
Tomate…………………………………………………………………..
	      200 g.

      100 g.
      100 g.


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	      200 g.

        10 cc.


Puré de calabaza:

	Sal fina………………………………………………………………….

Calabaza……………………………………………………………………

Manteca………………………………………………………………….

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Perejil……………………………………………………………………
	      5 g.

  200 g.

    20 g.

      5 g.

      1 g.


Puré de zanahoria con queso rallado:

	Sal fina…………………………………………………………………….

Zanahoria………………………………………………………………….
Manteca……………………………………………………………………

Leche entera en polvo…………………………………………………......
Perejil……………………………………………………………………...
Queso rallado……………………………………………………………..
	       5 g.

   200 g.

     20 g.

       5 g.

       1 cc.

     15 g.


Bizcochuelo:

	Harina 0000 tipo leudante………………………………………………

Huevo……………………………………………………………………

Azúcar…………………………………………………………………..

Esencia de vainilla…………………………………………………….... 

Leche…………………………………………………………………… Manteca…………………………...........................................................


	40 g.

½ un.

15 g.

c/n

30 cc

  2 g.




Manzana y manzana rallada:

	Manzana..........................................................................................................
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 5

Se servirá los días viernes.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Tarta  pascualina.

Suprema con puré mixto
Flan.

Pan mignon


	Verduras hervidas.

Pollo sin piel.
Ensalada de remolacha y tomate.

Manzana al horno.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Tarta pascualina
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Suprema
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Puré mixto
	NO
	SI(doble ración)
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ensalada de remolacha y tomate
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO

	Verduras hervidas
	NO
	NO
	SI
	SI(zanahoria cocida)
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Flan
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Manzana al horno
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones
Tarta pascualina:
Harina de trigo tipo 000…………………………………………………     60 g.

Acelga……………………………………………….............................     200 g.

Queso de rallar…………………………………………………………         5 g.

Paleta cocida………………………………………………………….         50 g.

Aceite de girasol, maíz o soja …………………………………………       10 cc.

Pimienta……………………………………………………………….          1 g.

Leche entera fluida…………………………………………………..          20 cc.

Huevo…………………………………………………………………         ¼ c/u.

Cebolla………………………………………………..........................         30 g.

Nuez moscada…………………………………………………………        0,5 g.

Sal fina………………………………………………………………            5 g.
Suprema con puré mixto:

Suprema      ……………………………………………………………      200 g.
Papas…………………………………………………………………….    130 g.

Calabacín……………………………………………………………….      120 g.

Manteca…………………………………………………………………       20 g.

Leche entera en polvo…………………………………………………..         1 g.

Perejil……………………………………………………………………        1 g.

Limón……………………………………………………………………      20 cc

Sal fina…………………………………………………………………..        5 g.

Pimienta………………………………………………………………….       1 g.

Nuez moscada…………………………………………………………...
       1 g.

	Pollo sin piel……………………………………………………
 
	         200 g.




Verduras Hervidas:

	Sal fina…………………………………………………………………

Acelga…………………………………………………………………

Calabaza…………………………………………………………………

Zanahoria…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maiz o soja……………………………………………
	    5 g
  80 g
100 g
  30 g
  15 g


Ensalada de remolacha y tomate:

	Remolacha……………………………………………………………

Tomate………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………
	  180 g.

    30 g.

     5 g.

     1 g.


Flan de Vainilla

	Polvo para flan…………………………..................................................

Leche entera en polvo………………………….......................................

Azúcar…………………………...............................................................


	40 g.

12 g
30 g.

        


Manzana al horno:

	Manzana……………………………………………………………...
	   120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	     50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	     50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	     50 g.


OPCION 6

Se servirá los días sábados.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Fideos a la provenzal
Carne al horno con arroz amarillo. 
Postre de frutilla
Pan mignon


	Spaghetti con queso rallado.

Pollo al horno sin piel.

Puré de calabaza y zanahoria.

Dulce de membrillo y queso.
Gelatina
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Fideos a la provenzal
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Spaghetti con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Carne al horno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Puré de calabaza y zanahoria
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Arroz amarillo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Postre de frutilla
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Gelatina
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Fideos a la provenzal
Fideos…………………………………………………………………………          120 g.
Perejil ………………………………………………………………………..             c/n
Ajo ……………………………………………………………………………           c/n
Queso parmesano……………………………………………………………..           c/n
Carne al horno con arroz amarillo

Paleta ………………………………………………………………………..           200 g.

Arroz…………………………………………………………………………            60 g.
Cebolla………………………………………………………………………               5 g.

Pimiento……………………………………………………………………..               3 g.

Cúrcuma…………………………………………………………………….               c/s
Spaghetti con queso:

	Spaghetti……………………………………………………………….......
Queso parmesano…………………………………………………………..
Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………..
Sal guesa………………………………………………………………….

	    100 g.

     15 g.

     10 cc.

      5 g.




Pollo al horno sin piel:

	Pollo………………………………………………………………………..
Aceite de girasol, maiz o soja……………………………………………...
	   200 g.

    10 cc.


Puré de calabaza y zanahoria:

	Calabaza…………………………………………………………………...
Zanahoria………………………………………………………………….
Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….
	    180 g.

     30 g.

      5 g.

   20 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………...........
	       50 g.

       50 g.


Gelatina:

Polvo para gelatina………………………………………………………..              3 g.

Postre de frutilla
Leche …………………………………………………………………….            120 cc
Postre ……………………………………………………………………..             22 g.

	Pan mignon……………………………………………………………...                50 g.


	Galletitas de salvado ……………………………………………............
	50 g.

	

	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 7

Se servirá los días domingos.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Pionono con jamón y queso
Vacío al horno con ensalada.
Dulce de membrillo y queso.
Pan mignon


	Pollo al horno sin piel.

Verduras hervidas.

Manzana rallada.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotec-

tora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Pionono de jamón y queso
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Vacío al horno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Verduras hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)


Dosificación de las preparaciones

Pionono
Pionono ……………………………………………………………………         120 g.

Jamón cocido………………………………………………………………           15 g.

Queso Senda……………………………………………………………….           10 g.
Mayonesa…………………………………………………………………..            5 g.

Vacío al horno con ensalada

Vacío ………………………………………………………………………..       180 g.
Papa. ………………………………………………………………………..        100 g.
Remolacha…………………………………………………………………..        100 g.
	
	


Pollo al horno sin piel:

	Pollo……………………………………………………………………...
Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………
	200 g.

 10 g.


Verduras Hervidas:

	Sal fina…………………………………………………………………

Acelga…………………………………………………………………

Calabaza…………………………………………………………………

Zanahoria…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………..
	5 g
80 g
100 g
30 g
15 cc



Dulce de membrillo y queso:

Queso tybo o Senda………..………………………………………………          50 gs.

Dulce membrillo……………………………………………………………         50 gs.
Manzana y manzana rallada:
	Manzana…………..….………………………………………………...
	120 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


CENAS

OPCIÓN 1

Se servirán los días lunes.

	CENA
	VARIANTES

	Ensalada de legumbres.

Arroz a la valenciana.

Fruta
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Verduras hervidas.

Pechuga de pollo a la plancha.

Arroz con queso rallado.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.

Gelatina


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Ensalada de legumbres
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Arroz a la valenciana
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Verduras hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Fruta
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Gelatina
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan mignon
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	  2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Ensalada de legumbres:

Lentejas…………………………………………………………………              50 g.

Perejil……………………………………………………………………             50 g.

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………..              10 cc.

Sal fina………………………………………………………………….                5 g.

Arroz a la valenciana

Arroz …………………………………………………………………….           60 g.
Arvejas. ………………………………………………………………….           10 g.

Cebolla …………………………………………………………………..             5 g.

Pimiento ………………………………………………………………....             3 g.
Cúrcuma …………………………………………………………………            c/s
Pollo………………………………………………………………………        200 g.
Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo……………………………………………………….. 

Aceite de girasol, maíz o soja………………………………………….
	      200 g.

10 cc.


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

 1 g.


Verduras Hervidas:

	Sal fina………………………………………………………………….

Acelga…………………………………………………………………..

Calabaza………………………………………………………………..

Zanahoria……………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………..
	5 g
        80 g
      100 g
        30 g
        15 cc


Fruta
Fruta…………………………………………………………………….           120 g.
Gelatina:

Polvo para Gelatina……………………………………………………..               3 g.

	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 2

Se servirán los días martes.

	CENA
	VARIANTES

	Pionono mediterraneo. Tallarines con salsa mixta.
Borrachito de vainilla.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pollo sin piel
Puré de calabaza y zanahoria.

Fideos con queso.

Manzana.

Manzana rallada.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Pionono mediterraneo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Tallarines con salsa mixta
	NO (1/2 porción)
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pure de calabaza y zanahoria
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Fideos con queso
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)

	Borrachito de vainila
	NO
	SI(doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pionono mediterraneo

Pionono  ……………………………………………………………………       120 g.

Huevo  ……………………………………………………………………..         1/5 c/u
Jamón  ……………………………………………………………………..          10 g.

Aceituna  ………………………………………………………………….            c/s

Queso  ……………………………………………………………………..           5 g.

Mayonesa  …………………………………………………………………           7 g.
Pollo sin piel…………………………………………………………….
      200 g.
	
	


Tallarines con salsa mixta

Tallarines…………………………………………………………………         100 g.
Queso de rallar……………………………………………………………          15 g.

Aceite de girasol, maiz o soja……………………………………………           10 cc.

Sal guesa…………………………………………………………………            5 g
Extracto de tomate……………………………………………………….             5 cc.

Cebolla…………………………………………………………………..            15 g.

Tomate al natural………………………………………………………..            20 g.

Sal fina…………………………………………………………………..              5 g.

Pimienta…………………………………………………………………              0,5 g.

Pimentón…………………………………………………………………             0,5 g.

Pimiento…………………………………………………………………              5 g
.
Puré de calabaza y zanahoria:

	Calabaza…………………………………………………………………

Zanahoria………………………………………………………………..

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….
	180 g.

  30 g.

   5 g.

 20 g.


Fideos con queso rallado:

	Fideos tallarines……………………………………………………........
Aceite de girasol, maiz o soja  .................................................................

Queso rallado............................................................................................
	130 g.

         10 cc
         15 g. 


Borrachitos de vainilla
Vainilla……………………………………………………………………..        30 g.

Leche ………………………………………………………………………    120 cc. 

Flan de vainilla.……………………………………………………………       18 g.
Manzana y manzana rallada:

	Manzana.....................................................................................................
	    120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	      50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	      50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	      50 g.


OPCION 3

Se servirán los días miércoles.

	CENA
	VARIANTES

	Tarta de choclo.

Albóndigas con verduras salteada.

Pionono con dulce de leche
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Arroz con queso.

Dulce de membrillo. y queso
Pollo al horno sin piel.

Manzana en compota.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tarta de choclo
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Arroz con queso
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Albóndigas
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Verduras salteada
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pionono con dulce de leche
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana en compota
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tarta de choclo
Harina………………………………………………………………….             150 g.

Choclo………………………………………………………………….               60 g.

Queso rallado…………………………………………………………..                10 g.

Cebolla…………………………………………………………………               30 g.

Aceite de girasol, maiz o soja ……………………………………….                 10 cc.

Huevo………………………………………………………………….                 ¼

Sal……………………………………………………………………..                 c/n

Albóndigas con verduras salteadas

Carne molida común……………………………………………………            200 g.

Perejil……………………………………………………………………              3 g.

Ajo………………………………………………………………………               1 c/u

Huevos………………………………………………………………….                1 c/u

Harina de trigo tipo 000…………………………………………………            10 g.

Sal fina………………………………………………………………….               0,5 g.

Pimienta…………………………………………………………………              0,5 g.

Aceite de girasol, maiz o soja……………………………………….......            25 cc.

Zanahoria ………………………………………………………………             50 g.

Cebolla …………………………………………………………………             15 g.

Pimiento ……………………………………………………………….                3 g.

Pollo al horno sin piel:    
	Pollo……………………………………………………………………
Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………
	     200 g.

       10 cc.


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

  1 g.


Pionono con dulce de leche:

Harina de trigo tipo leudante…………………………............................            15 g
Huevo…………………………...............................................................              ½ c/u.

Manteca…………………………...........................................................               2 g.

Dulce de leche…………………………..................................................            25 g.

Azúcar…………………………..............................................................            20 g
Esencia de vainilla…………………………............................................             1 cc

Manzana en compota:

	Manzana…………………………………………………………………….

Azúcar……………………………………………………………………...
	100 g.

25 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………...........
	       50 g.

       50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	      50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	      50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	     50 g.


OPCION 4

Se servirán los días jueves.

	CENA
	VARIANTES

	Arrollado primavera. Ñoquis con salsa parissiene. Fruta.
Pan mignon.
	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel

Puré de calabaza o zanahoria.

Dulce de membrillo y queso

Pera sin cáscara. Duraznos al natural
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	              

	Arrollado primavera
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Ñoquis con salsa parissiene
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Puré de calabaza o zanahoria
	SI
	NO
	SI
	SI (zanahoria)
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Fruta
	SI
	NO
	SNO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Duraznos al natural.
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	  2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Arrollado primavera:

Pionono …………………………………………………………………….          80 g.

Queso …………………………………………………………………………      10 g.

Jamón ………………………………………………………………………..        15 g.

Huevo …………………………………………………………………………       ½ c/u
Mayonesa ……………………………………………………………………..      5 g.
	Ñoquis con salsa parissiene
Ñoquis ………………………………………………………………                  250 gs.
	


Puré de calabaza:

	Calabaza. ………………………………………………………………

Manteca…………………………………………………………………

Leche entera en polvo…………………………………………………
	200 g.

20 g.

5 g


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Pera:

	Pera.........................………………………………………………..........
	120 g.


Duraznos al natural (enlatados)………………………………………..             100 g.

	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 5

Se servirán los días viernes

	CENA
	VARIANTES

	Rusa con fiambre. Hamburguesa  con papas doradas.

Fruta.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Arroz con queso.

Pechuga de pollo a la plancha.

Calabaza al horno.

Durazno sin cáscara. Manzana al horno
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Rusa con fiambre
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Hamburguesa
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Papas doradas
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Calabaza al horno
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Pechugas de pollo a la plancha.
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Arroz con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Fruta
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana al Horno
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Rusa con fiambre

Salame…………………………………………………………………...              50 g
Paleta cocida…………………………………………………………….              50 g.

Papas……………………………………………………………………               50 g.

Arvejas al natural………………………………………………………..              20 g.

Zanahoria……………………………………………………………….               50 g.

Aceitunas………………………………………………………………                10 g.

Huevos………………………………………………………………….                ½ c/u

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................             15 cc.

Sal fina…………………………………………………………………..               5 g.
Hamburguesa con papas doradas:

	Carne molida común…………………………………………………….           120 g.

Perejil……………………………………………………………………               3 g.

Ajo……………………………………………………………………….              1 c/u.

Huevos…………………………………………………………………..               1 c/u

Harina de trigo tipo 000…………………………………………………             10 g.

Sal fina…………………………………………………………………..               5 g.

Pimienta…………………………………………………………………               0,5 g
Aceite de girasol, maíz o soja …………………………………………..             10 cc

Sal fina…………………………………………………………………..               5 g.

Aceite de girasol, maíz y soja …………………………………………..             40 cc.

Papas…………………………………………………………………….           180 g.
	


Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo……………………………………………………….
	      200 g.


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

 1 g.


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

 15 cc.

  1 g. 


Fruta:
	Fruta …………………………………………………………………...
	120 g.


Manzana al horno……………………………………………………….            120 g.
	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 6

Se servirán los días sábados

	CENA
	VARIANTES

	Huevo rellenos
Costeletas con papas fritas.

Helado.

Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pechuga de pollo a la plancha.

Fideos con queso.

Puré de calabaza.

Manzana al horno. 

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Huevo relleno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Costeletas
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Papas fritas
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Fideos con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Puré de calabaza
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Helado
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana al horno
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Huevo relleno
Huevo …………………………………………………………………….            1 unid

Perejil ……………………………………………………………………             c/s

Mayonesa………………………………………………………………….           5 g.
Costeleta con papas fritas:

	Costeleta …………….…………………………………………………

Sal fina………………………………………………………………….
Papas……………………………………………………………………
Aceite de girasol, maiz o soja………………………………………….
Pimienta…………………………………………………………………
	     200 g.

         5 g.

     200 g.

       30 cc.

1 g.


Fideos con queso rallado:

	Fideos tallarines……………………………………………………........

Aceite de girasol, maíz o soja  ................................................................

Queso rallado...........................................................................................
	     130 g.

       10 cc
       15 g. 


Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo………………………………………………………..
	     200 g.


Fideos con queso rallado:

	Fideos tallarines……………………………………………………........
Aceite de girasol, maíz o soja  .................................................................

Queso rallado............................................................................................
	     130 g.

       10 cc
       15 g. 


Puré de calabaza:

	Sal fina………………………………………………………………….

Calabaza…………………………………………………………………

Manteca………………………………………………………………….

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Perejil……………………………………………………………………
	5 g.
     200 g.
       20 g.

5 g.

1 g.


Helado
Helado de crema ………………………………………………………..         150 cc.

	
	


Manzana al horno:

	Azúcar…………………………………………………………………

Manzana…………………………………………………………………
	25 g.

      120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 7

Se servirán los días domingos.

	CENA
	VARIANTES

	Tarta de zapallitos
Pollo al horno con puré amarillo.

Fruta.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel.

Puré de calabaza y zanahoria.

Ensalada de remolacha y tomate.

Manzana rallada.

Manzana.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tarta de zapallitos
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Puré de calabaza y zanahoria
	NO
	SI(doble ración)
	SI
	SI(de zanahoria)
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada de remolacha y tomate
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	NO (rallada)
	SI (rallada)
	Si (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)

	Fruta
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	    2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tarta de zapallitos:
Zapallitos.. …………………………………………………………………       200 g.
Cebolla……………………………………………………………………..         30 g.
Huevo……………………………………………………………………...          ¼ c/u
Harina………………………………………………………………………         60g.

Aceite ……………………………………………………………………..          c/n.

Sal………………………………………………………………………….         c/n.

Pollo al horno con puré amarillo:

Pollo ………………………………………………………………………       200 g.

Calabaza…………………………………………………………………..        180 g.

Leche entera en polvo…………………………………………………….            5 g.

Manteca…………………………………………………………………..           20 g.

Pollo al horno sin piel:

	Pollo……………………………………………………………………...
Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………
	     200 g.

       10 cc.


Puré de calabaza y zanahoria:

	Calabaza…………………………………………………………………

Zanahoria………………………………………………………………..

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….
	     180 g.

       30 g.

5 g.

       20 g.


Ensalada de remolacha y tomate:

	Remolacha……………………………………………………………….
Tomate…………………………………………………………………...
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………
	     180 g.

       30 g.

       5 cc.

1 g.


Manzana y manzana rallada:

	Manzana.........................………………………………………………..
	     120 g.


Fruta
Fruta……………………………………………………………………..         120 g
	Pan mignon……………………………………………………………...
	       50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	       50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	       50 g.


MENÚ DE INVIERNO

PRIMERA SEMANA

DESAYUNOS

OPCION 1 

Se servirá los días lunes, martes, miércoles, jueves, viernes, sábados y domingos

	DESAYUNO
	VARIANTES

	Café con leche

Azúcar 

Pan criollo con  manteca y mermelada
	Te/mate cocido

Edulcorante

Mermelada

Tostadas de pan mignon

Galletas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Café con leche
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Te/mate cocido
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manteca
	NO
	SI (si ración doble)
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de leche
	NO
	SI (ración doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Mermelada
	SI (dieta)
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan Criollo
	NO
	SI (ración doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Azúcar……………………………………………………………………

Café………………………………………………………………………

Leche entera en polvo……………………………………………………

Pan criollo………………………………………………………………..

Manteca…………………………………………………………………

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Mermelada………………………………………………………………

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado………………………………………………………

Edulcorante………………………………………………………………
	15 g.

  5 g.

        20 g
      120 g.

10 g.

        10 g.

        25 g.

        60 g.

      120 g.

         2 cc.


REFRIGERIOS 

OPCION 1

Se servirá todos los días lunes, jueves y sabados
	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de salame milán y queso.

Mate cocido.
	Te/mate cocido

Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Emparedado de salame milán y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Te/Mate cocido
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Salame milán…………………………………………………………….
Queso tipo Senda……………………………………………………….

Azúcar…………….…………………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………..

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado……………………………………………………..
	100 g.

30 g.

30 g.

15g.

2 cc.

10 g.

60 g.

60 g.


OPCION 2

Se servirá los días martes y viernes.
	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de mortadela y queso.

Mate cocido
	Galletitas de salvado.

Edulcorante.

Te/mate cocido

Tostadas de pan mignon


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Emparedado de mortadela y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO


	Mate cocido/te
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletitas de salvado
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Mortadela………….…………………………………………………….
Queso tipo Senda………………………………………………………..

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Galletas de salvado……………………………………………………...

Tostadas de pan mignon…………………………………………………
	      100 g.

30 g.

30 g.

10 g.

60 g.

 60 g.




OPCION 3
Se servirá los días miércoles
	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de paleta y queso. Mate cocido
	Galletitas de salvado.

Edulcorante.

Te/mate cocido

Tostadas de pan mignon


Dosificación de las preparaciones
Pan francés……………...........................................................................         100 g.
Paleta……………………………………………………………………           30 g.

Queso…..………….……………………………………………………           30 g.

Te/mate cocido…………………………………………………………           10 g.

Galletas de salvado……………………………………………..............           60 g.

Tostadas de pan mignon………………………………………………..           60 g.

MERIENDAS 

OPCION 1

Se servirá los días lunes.

	MERIENDA
	VARIANTES

	Alfajor de maicena y mate cocido
	Edulcorante.

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Alfajor de maicena
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Te/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Alfajor de maicena (1 unid.)…………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………...
Galletas de salvado………………………………………………………

Te/mate cocido………………………………………………………….

Azúcar…………………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………
	 50 g.

    2 cc.

120 g.

  10 g.

  15 g.

120 g.


OPCION 2

Se servirá los días martes y viernes.
	MERIENDA
	VARIANTES

	Alfajor de dulce de leche y mate cocido
	Yogurt descremado

Te/mate cocido

Tostadas de pan mignon

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Alfajor

	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Yogurt descremado
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Te/mate cocido con azúcar
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Alfajor …………………………………………………………………
Yogur descremado aflanado o bebible…………………………………..

Azúcar……………………………………………………………………

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletitas de salvado…………………………………………………….
	  40 g.
180 cc.

 15 g.

 10 g.

       120 g.

       120 g.


OPCION 3

Se servirá los días miércoles.
	MERIENDA
	VARIANTES

	Mate cocido

Turrón.

 
	Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Turrón
	SI
	SI(doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SU
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Te/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Turrón…………………………………………………………………

Yerba mate………………………………………………………………

Galletitas de salvado…………………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………..
	20 g.

 10 g.

120 g.

   2 cc.


OPCION 4

Se servirá los días jueves.

	MERIENDA
	VARIANTES

	Mate cocido

Barrita de cereal
 
	Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Barrita de cereal
	NO
	SI(doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SU
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Te/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletas de salvado
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Barrita de cereal……………………………………………………… ….          20 g.
Tostadas de pan mignon…………………………………………………          120 g.

Yerba mate………………………………………………………………            10 g.
Galletitas de salvado…………………………………………………….          120 g.
Edulcorante……………………………………………………………..               2 cc.
	
	


ALMUERZOS

OPCION 1

Se servirá los días lunes

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Pizza napolitana. Pechuga a la crema con puré mixto.
Fruta
Pan mignon


	Sopa de verduras

Flan sin caramelo.

Pechuga de pollo a la plancha.

Puré de calabaza.

Fideos con queso.

Naranja. Manzana rallada
Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Fideos con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pizza a la napolitana
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Pure mixto
	SI
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Pechuga a la crema
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Puré de calabaza
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Naranja
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Flan sin caramelo
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Manzana rallada
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pizza a la napolitana:

	Harina de trigo…………………………………………………………

Levadura……………………………………………………………….
Sal fina………………………………………………………………….
Aceite de girasol, maiz o soja………………………………………….
Cebolla…………………………………………………………………

Tomate al natural………………………………………………………
Ajo…………………………………………………………………….
Queso Muzzarella………………………………………………………

Jamón cocido …………………………………………………………

Aceitunas verdes………………………………………………………

Orégano…………………………………………………………………
	50 g.

  2 g.

  5 g.

15 cc.
30 g.

30 g.

  0,1 g.

30 g.

40 g.

10 g.

  1 g.

	Pechuga de pollo a la crema

Pechuga de pollo…………………………………………………………     200 g.

Harina……………………………………………………………………..       5 g.
Leche……………………………………………………………………..       15 cc

Aceite …………………………………………………………………….        5 cc
	 


Puré mixto:

Papas…………………………................................................................       120 g.

Calabaza…………………………..........................................................        120 g.

Manteca…………………………...........................................................          20 g.

Huevos………………………….............................................................          ¼ c/u.

Sal fina………………………….............................................................          5 g.

Leche entera en polvo…………………………......................................          5 g.

Pan rallado………………………….......................................................        50 g.

Ajo………………………………………………………………………         1 c/u.

Perejil…………………………...........................................................              1 g.

Pimienta…………………………...........................................................          1 g.

Nuez moscada…………………………………………………………….       0.5 g                                                                                                                                                                                                                                        
Fideos con queso rallado:

	Fideos tallarines……………………………………………………........
Aceite de girasol, maíz o soja  .................................................................

Queso rallado............................................................................................
	  130 g.

10 cc                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               15 g
        


Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo……………………………………………………….
	  200 g.


Puré de calabaza:

	Sal fina…………………………………………………………………

Calabaza………………………………………………………………

Manteca………………………………………………………………….

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Perejil……………………………………………………………………
	5 g.

     200 g.

       20 g.

5 g.

1 g.


Flan de Vainilla

	Polvo para flan…………………………..................................................

Leche entera en polvo………………………….......................................

Azúcar…………………………...............................................................


	40 g.

           12 g
30 g.

        


Naranja:

	Naranja……………………………………………………………........
	     120 g.


Manzana Rallada……………………………………………………….                                   120 g.
	Pan mignon……………………………………………………………...
	       50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	       50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	       50 g.


OPCION 2

Se servirá los días martes.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Sopa crema de avena. Albóndigas al tuco con tallarines frescos. Pionono con dulce de leche
Pan mignon


	Sopa de verduras.

Calabaza al horno.

Pollo al horno sin piel.

Arroz con queso rallado.

Manzana.

Manzana rallada.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO

	Sopa crema de avena
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Albóndigas al tuco
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Tallarines frescos
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Calabaza al horno
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pionono con dulce leche
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	SI(rallada)
	SI(rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI (rallada)

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa crema de verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................             2 g

	


	Carne molida común……………………………………………………

Perejil……………………………………………………………

Ajo…………………………………………………………………

Huevos…………………………………………………………………

Harina de trigo tipo 000…………………………………………………

Sal fina…………………………………………………………………

Pimienta…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja

Tomate al natural………………………………………………………

Pimentón………………………………………………………………

Fideos tallarines…………………………………………………….        

Aceite de girasol, maíz o soja  .................................................................

Queso rallado............................................................................................
 
	200 g.

3 g.

1 c/u.

1 c/u

10 g.

5 g.

0,5 g.

25 cc.

20 g.

1 g.

130 g.

10 cc 

15 g



Albóndigas al tuco con tallarines frescos
Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	         200 g.

10 cc.


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

1 g.


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

 15 cc.

  1 g. 


Pionono con dulce de leche:

	Harina de trigo tipo leudante………………………….............................

Huevo…………………………...........................................................

Manteca…………………………...........................................................

Dulce de leche…………………………..................................................

Azúcar…………………………..............................................................

Esencia de vainilla…………………………............................................
	15 g.

½ c/u.

2 g.

25 g.

15 g.

1 cc 


Manzana y manzana rallada:

	Manzana……………………………………………………………...
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCION 3

Se servirá los días miércoles

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Empanadas criollas.
Ñoquis con salsa de tomate. Dulce de membrillo y queso 
Pan mignon


	Sopa de verduras.

Polenta con queso rallado.

Puré de calabaza y zanahoria.

Pollo al horno sin piel.

Ensalada de lechuga y remolacha.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado

Gelatina


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Empanadas
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Polenta con queso rallado
	NO
	SI 
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ñoquis con salsa de tomate
	NO
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Puré de calabaza y zanahoria
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada de lechuga y remolacha
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Gelatina
	SI (diet)
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Empanadas criollas:

Carne molida común…………………………......................................                80 g
Comino…………………………...........................................................                  1 g
Pasas de uva…………………………..................................................                    5 g
Sal fina…………………………...........................................................                   5 g
Aceitunas verdes………………………….............................................                  5 g
Cebolla de verdeo………………………….............................................                10 g
Cebolla…………………………...........................................................                  25 g
Gasa…………………………...........................................................                     20 g
Pimienta…………………………...........................................................                 1 g
Huevos…………………………..........................................................              .   ½ c/u

Discos para empanada
………………………………………………..            2 c/u
Ñoquis con salsa de tomate
	Ñoquis…………………………..............................................................

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………..........................

Sal guesa………………………….........................................................

Ajo…………………………...........................................................

Cebolla…………………………...........................................................

Pimienta…………………………...........................................................

Extracto de tomate…………………………............................................

Tomate al natural………………………….............................................

Ají molido…………………………........................................................
	120 g.

10 cc.

5 g.

1 c/u.

40 g.

1 g.

5 g.

40 g.

0,5 g.


Polenta con queso rallado:

	Harina de maíz…………………………............................................

Queso rallado……………………….....................................................
	80 g.

15 g.


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc.


Ensalada de lechuga y remolacha:

	Lechuga…………………………………………………………………

Remolacha……………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja………………………………………….
	100 g.

100 g.

 15 cc.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Gelatina:

Polvo para gelatina……………………………………………………….
       3 g.

	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCION 4

Se servirá los días jueves. 

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Sopa crema de verduras. 

Carne al horno con puré amarillo.
Fruta
Pan mignon


	Sopa de verduras.

Arroz con queso rallado.

Verduras hervidas.

Pollo al horno sin piel.

Mandarina.

Flan.

Dulce de batata y queso.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Sopa crema de verdura
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Arroz con queso.
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Carne al horno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Verduras hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Puré amarillo
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Flan con dulce de leche
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Flan sin dulce de leche
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Mandarina
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Carne al horno:

	Marucha…………………………...........................................................

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………........................
Sal fina…………………………...........................................................

Puré amarillo:
	200 g.

20 cc.

5 g.

 
	
	


Calabaza…………………………………………………………………              180 g.

Leche entera en polvo…………………………………………………..                   5 g.

Manteca………………………………………………………………….
           20 g.

Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

1 g.


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc.


Verduras Hervidas:

	Sal fina………………………………………………………………….

Acelga…………………………………………………………………..

Calabaza………………………………………………………………..

Zanahoria……………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………..
	5 g
80 g
100 g
30 g
15 cc


Flan de Vainilla con dulce de leche

	Polvo para flan…………………………..................................................

Leche entera en polvo………………………….......................................

Azúcar…………………………...............................................................

Dulce de leche…………………………………………………………..
	40 g.

           12 g
30 g.

           25 g


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Mandarina:

	Mandarina……………………………………………….................
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCION 5

Se servirá los días viernes. 

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Tarta de choclo. Suprema de pollo con papas perejiladas. Flan de vainilla.

Pan mignon


	Sopa de verduras.

Ensalada de remolacha y huevo.

Polenta con queso rallado.

Polenta con aceite.

Manzana rallada.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado

Pollo sin piel.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tarta de choclo
	NO
	SI


	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Suprema de pollo
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Papa perejilada
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Polenta con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Polenta con aceite
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Ensalada de remolacha y huevo
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Flan de vainilla
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	SI (doble ración)
	SI

(rallada)
	SI

(rallada)
	SI

(rallada)
	SI

(rallada)
	SI
	NO
	SI

(rallada)

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pollo sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tarta de choclo:

Harina leudante…………………………………………………………..               60 g.

Huevo …………………………………………………………………….              1 unid.

Choclo …………………………………………………………………….            40 g.

Cebolla……………………………………………………………………..            10 g.

	Pimiento…………………………………………………………………….  .        10 g.
	


Queso fresco …………………………………………………………………        10 g.

Suprema de pollo:
Pollo …………..…………………………………………………………..           200 g.

Huevo …………………………………………………………………….              1/5 unid.

Perejil  …………………………………………………………………….            c/s

Ajo…..……………………………………………………………………..            c/s

Pan rallado………………………………………………………………….  .        15 g.

Papa perejiladas:

Papa …………………………………………………………………………        350 g.

Perejil ………………………………………………………………………..        c/s

Polenta con queso rallado:

	Harina de maíz………………………….................................................

Queso de rallar…………………………..................................................
	  80 g.

  15 g.


Polenta con aceite:

	Harina de maíz…………………………..................................................

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………..........................
	80 g.

15 cc.


Ensalada de remolacha y huevo:

	Remolacha..........……………………………………………….................

Huevo duro………………………………………………………………..

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………….
	150 g.

½

15 cc.


Manzana y manzana rallada:

	Manzana..........……………………………………………….................
	120 g.


Flan de Vainilla
	Polvo para flan…………………………..................................................

Leche entera en polvo………………………….......................................

Azúcar…………………………...............................................................

Dulce de leche…………………………………………………………..
	40 g.

        12 g
30 g.

        25 g


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


Pollo sin piel…………………………………………………………….
        200 g.

OPCION 6

Se servirá los días sábados. 

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Tortilla Paisana.
Pollo al horno sin piel con ensalada (3 variedades de verduras). Postre de frutilla
Pan mignon


	Sopa de verduras.

Calabaza al horno.

Fideos con queso.

Pollo al horno sin piel.

Gelatina.
Naranja.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tortilla paisana
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel.
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Ensalada (3 verduras)
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Fideos con queso rallado
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Calabaza al horno
	
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Naranja
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Postre de  frutilla
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Gelatina
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tortilla Paisana:

	Acelga…………………………………………………………………...

Zanahoria………………………………………………………………..

Papas…………………………………………………………………….

Huevos…………………………………………………………………..

Aceite de girasol, maiz o soja...................................................................

Cebolla…………………………………………………………………..
	        100 g.

         35 g.

        150 g.

          1 c/u.

        15 cc.

        15 g
	Milanesa:

Ensalada:
	


Ensalada (3 variedades)

Lechuga ……………………………………………………………………..       80 g.

Zanahoria ……………………………………………………………………       40 g.

Tomate ………………………………………………………………………       80 g.         

Fideos con queso rallado:

	Fideos tallarines…………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja  .................................................................

Queso rallado............................................................................................
	        130 g.

        10 g
        15 g. 


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc.


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

15 cc.

1 g. 


Postre de frutilla
Leche …………………………………………………………………………       120 cc.

Postre  ………………………………………………………………………..         24 g.
Gelatina:

Polvo para gelatina………………………………………………………….          5 g.

Naranja:

	Naranja……………………………………………………………...
	120 g.


	Postre de frutilla:

Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCION 7

Se servirá los días domingo. 

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Empanadas criollas. 
Vacio al horno con puré mixto. Ensalada de fruta.
Pan mignon


	Sopa de verduras.

Puré de calabaza.

Arroz con queso rallado.

Manzana rallada.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado

Pollo sin piel.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Empanadas criollas
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Vacio al horno
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Puré mixto
	NO
	SI(doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Puré de calabaza
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Ensalada de fruta
	SI
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana
	NO
	NO
	SI

(rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	NO
	NO
	SI (rallada)

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Polle sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Empanadas criollas:

Carne molida común…………………………........................................              80 g
Comino…………………………...........................................................                  1 g
Pasas de uva…………………………..................................................                   5 g
Sal fina…………………………...........................................................                  5 g
Aceitunas verdes…………………………............................................                  5 g
Cebolla de verdeo…………………………............................................              10 g
Cebolla…………………………...........................................................                25 g
Gasa…………………………...........................................................                   20 g
Pimienta…………………………...........................................................                1 g
Huevos…………………………...........................................................
           ½ c/u

Arroz con queso rallado:
	Arroz…………………………...............................................................
Queso de rallar…………………………...............................................
	      60 g.

15 g.


Pollo sin piel…………………………………………………………..
        200 g.
Vacio  al horno con puré mixto:

	Vacio…………………………………………………………………..                200 g. 
Papa ……………………………………………………………………               300 g.

Calabaza ……………………………………………………………….               100 g.   
	


Puré de calabaza:

	Sal fina………………………………………………………………….

Calabaza……………………………………………………………………

Manteca………………………………………………………………….

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Perejil……………………………………………………………………
	5 g.

     200 g.

       20 g.

5 g.

1 cc.


Manzana y manzana rallada:

	Manzana…………………………………………………………….......
	120 g.


Ensalada de fruta:

Naranja………..………………………………………………………..              50 g.
Manzana………………………………………………………………..              50 g.

Banana………………………………………………………………….              50 g.

	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


CENAS

OPCION 1

Se servirán los días lunes.

	CENA
	VARIANTES

	Tarta de verduras. Ravioles con salsa bolognesa. Borrachitos de chocolate
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Calabaza al horno.

Pollo al horno sin piel.

Arroz con queso rallado. Manzana al horno.
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tarta de verdura
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ravioles con salsa
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Calabaza al horno
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Borrachitos de chocolate
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Manzana al horno
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.
Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tarta de verduras:

Harina…………………………………………………………………….          70 g.

Acelga…………………………………………………………………….       400 g.

Huevo …………………………………………………………………….           1/5 unid

Cebolla…………………………………………………………………….         10 g.

Pimiento……………………………………………………………………          5 g.

	
	


Ravioles con salsa:

	Ravioles de ricotta………………………………………………………

Aceite


Sal guesa………………………………………………………………

Ajo…………………………………………………………………

Cebolla…………………………………………………………………

Pimienta…………………………………………………………………

Extracto de tomate………………………………………………………

Tomate al natural………………………………………………………

Carne molida común……………………………………………………

Ají molido…………………………………………………………….
	     120 g.

10 cc.

5 g.

  1 c/u.

      40 g.

1 g.

5 cc.

      40 g.

      10 g.

  0,5 g.
	
	


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	    200 g.

      15 cc.

        1 g. 


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	   200 g.

     10 g.


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

 1 g.


Borrachitos de chocolate:

	Vainilla……………………………………………………………………..  
Leche ………………………………………………………………………    

Flan de chocolate……………………………………………………………     

	  30 g. 

120 g.

  18 g.



	
	.


Manzana al horno:
Manzana………………………………………………………………...           120 g.

Azucar…………………………………………………………………..             20 g.

	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 2

Se servirán los días martes.

	CENA
	VARIANTES

	Arrollado primavera. 
Bife de carne con puré blanco. 
Banana
Pan mignon
	Sopa de verdura

Pollo sin piel.

Puré de calabaza y zanahoria.

Dulce de membrillo y queso.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.

Gelatina.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verdura
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI

	Arrollado primavera
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Bife
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Puré blanco
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Puré de calabaza y zanahoria
	SI
	NO
	SI
	SI (de zanahoria)
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Banana
	SI
	SI (doble ración)
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Gelatina
	NO
	NO 
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


E.2. Dosificación de las preparaciones

	Sopa de Verduras:

Caldo de verduras…………………………..........................................

2 g.

Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.

	


Arrollado primavera:

Pionono …………………………………………………………………….          80 g.

Queso …………………………………………………………………………      10 g.

Jamón ………………………………………………………………………..        15 g.

Huevo …………………………………………………………………………       ½ unid
Mayonesa ……………………………………………………………………..      5 g.

Bife con puré blanco:

	Bife……………………………………………………………………..

Papas……………………………………………………………………

Leche entera en polvo………………………………………………….

Manteca………………………………………………………………..

Nuez moscada…………………………………………………………

Pimienta………………………………………………………………..
	180 g.

200 g.

 5 g.

20 g.

 1 g.

 1 g.


Puré de calabaza y zanahoria:

	Zanahoria………………………………………………………………..

Calabacín………………………………………………………………..

Sal fina…………………………………………………………………..

Pollo sin piel…………………………………………………………….
	100 g.

100 g.

5 g.

200 g.


Gelatina:
Polvo para gelatina………………………………………………………
        5 g.

Banana:
Banana ……………………………………………………………………        200 g.
Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………...........
	50 g.

50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 3

Se servirán los días miércoles.

	CENA
	VARIANTES

	Rissotto. Milanesa con verduras asadas. 
Fruta
Pan mignon
	Sopa de espárragos.

Calabaza al horno gatinada. Arroz con queso
Flan.

Mandarina.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.

Pollo sin piel.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de espárragos
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Rissoto
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Milanesa con verduras
	SI (horrno)
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Calabaza al horno
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Calabaza al horno gatinada
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Arroz con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Flan con dulce de leche
	NO
	SI (doble ración)
	NO (sin dulce)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Mandarina
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo sin piel
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI


Dosificación de las preparaciones
Sopa de Espárragos:

	Sopa crema de espárragos en polvo…………………………..................

Sal guesa…………………………..........................................................

Queso de rallar…………………………..................................................
	10 g.

5 g.

20 g.


Rissoto:

Arroz …………………………………………………………………….            70 g.

Pimiento ………………………………………………………………….             5 g.

Cebolla …………………………………………………………………….         10 g.
Queso rallado ………………………………………………………………          5 g.

Milanesa con verdura:

	Aceite comestible……………………………………………………….             40 g.

Ajo……………………………………………………………………...               0.5 g.

Cuadrada o Jamón cuadrado…………………………………………...           200 g.

Huevo…………………………………………………………………..              ¼ c/u

Pan rallado……………………………………………………………..              50 g.

Sal fina………………………………………………………………….               5 g.
Calabacín………………………………………………………………..             80 g.

Zuccini…………………………………………………………………..             70 g.

Berenjena………………………………………………………………..             60 g.

Pollo sin piel……………………………………………………………..
200 g.

Arroz con queso

Arroz Blanco…………………………………………………………….            60 g.
	
	


Queso rallado…………………………………………………………..              15 g.

Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

15 g.

1 g. 


Calabaza al horno gatinada:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..

Queso tipo Senda o Tybo……………………………………………….
	200 g.

15 g.

1 g.

30 g. 


Mandarina:

	Mandarina….………………………………………………...................
	120 g.


Flan:

	Polvo para flan…………………………..................................................
Leche entera en polvo………………………….......................................

Azúcar…………………………...............................................................
Dulce de leche…………………………………………………………..
	40 g.

12 g
30 g.

        25 g


Pan mignon……………………………………………………………..              50 g.

	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 4

Se servirán los días jueves.

	CENA
	VARIANTES

	Pionono mediterráneo. Medallón de pollo con ensalada rusa. Fruta
Pan mignon
	Fideos con queso.

Pollo al horno sin piel.

Verdura hervida.

Compota de manzana.

Manzana.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.

Caldo.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Pionono mediterráneo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Medallón de pollo
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ensalada rusa


	NO
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Fideos con queso
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Verdura hervida
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Fruta
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Compota de manzana
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Caldo
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO


Dosificación de las preparaciones

Pionono mediterráneo:
Harina de trigo tipo leudante…………………………..........................      20 g
Huevo de gallina………………………….............................................       1 c/u

Azúcar…………………………...........................................................         5 g
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………..........................     25 cc

Sal fina…………………………...........................................................          5 g
Jamón cocido………………………….................................................       20 g
Aceitunas verdes…………………………...........................................          5 g
Pimiento morrón…………………………..............................................       5 g
Arvejas al natural…………………………...........................................       15 g
Papas…………………………...........................................................          10 g
Pikles…………………………...........................................................          10 g
Zanahoria…………………………...........................................................   10 g
Anana…………………………...........................................................          35 g
Medallón de pollo con ensalada rusa
	Medallón de Pollo…………………………............................................

Aceite de girasol maiz o soja…………………………..........................
Papas…………………………...........................................................

Zanahoria…………………………...........................................................

Arvejas al natural…………………………..........................................

Sal fina…………………………...........................................................

Pimienta…………………………...........................................................
	200 g.

  15 cc.

100 g.

  50 g.

  40 g.

    5 g.

    1 g.


Fideos con queso rallado:

	Fideos tallarines……………………………………………………........
Aceite de girasol, maiz o soja  .................................................................

Queso rallado............................................................................................
	       130 g.

        10 cc
        15 g. 


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………
	200 g.

 10 g.


Verduras Hervidas:

	Sal fina………………………………………………………………….

Acelga…………………………………………………………………..

Calabaza………………………………………………………………..

Zanahoria……………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………..
	  5 g
80 g
      100 g
30 g
15 cc


Fruta:

Manzana………………………………………………………………..             120 g.

Compota de manzana:

	Azúcar………………………….............................................................
Manzana…………………………...........................................................
	25 g.

       120 g.


Pan mignon……………………………………………………………..              50 g.

	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 5

Se servirán los días viernes.

	CENA
	VARIANTES

	Pizza provenzal. Guiso de lentejas y arroz.
Pionono con dulce de leche 

Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel.

Arroz con queso rallado.
Calabaza al horno. 

Ensalada mixta.
Dulce de membrillo y queso.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Pizza provenzal
	NO
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Guiso de lenteja y arroz
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Calabaza al horno
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada mixta
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pionono con dulce de leche
	NO
	SI (doble)
	SI (con jalea)
	NO
	SI(con jalea)
	SI (con jalea)
	NO
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Fruta
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pizza a la provenzal:

Harina de trigo tipo 000…………………………..................................            50 g.

Levadura…………………………...........................................................            2 g.

Sal fina…………………………..............................................................            5 g.

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………...........................          15 cc.

Cebolla…………………………..............................................................          30 g.

Tomate fresco…………………………...................................................          40 g.

Ajo…………………………...................................................................             0,5 g.
Muzzarela…………………………...........................................................                                                                                                                                                                            40 g.

Guiso de lenteja y arroz:

	Lenteja …………………………………………………………………           30 g.
Arroz …………………………………………………………………..           60 g.

Cebolla …………………………………………………………………          10 g.                                                                                                                                                     
Pimiento ………………………………………………………………..            5 g.

Tomate triturado ………………………………………………………..         80 g.

Condimentos …………………………………………………………….         c/s
	


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	  200 g.

    15 cc
      1 g. 


Arroz con queso rallado:
Arroz…………………………………………………………………….
60 g.

Queso rallado……………………………………………………………
15 g.

Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	 200 g.

   10 cc


Ensalada Mixta:

	Lechuga………………………………………………………………….

Tomate…………………………………………………………………..

Cebolla…………………………………………………………………...

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………

Sal fina…………………………………………………………………..
	 100 g.

 100 g.

   50 g.

   15 cc
     1 g. 


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	   50 g.

   50 g.


Pionono con dulce de leche:

Harina de trigo tipo leudante………………………….............................         15 g.
Huevo…………………………...............................................................            ½ c/u.

Manteca…………………………...........................................................              2 g.

Dulce de leche…………………………..................................................           25 g.

Azúcar…………………………..............................................................           15 g
Esencia de vainilla…………………………............................................            1 cc 

Fruta…………………………………………………………………….
   120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………..           
	     50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	     50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	     50 g.


OPCION 6

Se servirán los días sábados.

	CENA
	VARIANTES

	Huevo relleno. Costeleta a la plancha con papas fritas. Fruta.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pechuga de pollo a la plancha.

Puré de zanahoria.

Puré de calabaza Manzana.

Manzana rallada.
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Huevo relleno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Costeleta a la plancha
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo deshuesado  a la plancha
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Puré de calabaza
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Puré de zanahoria 
	NO
	NO
	NO
	SI (zanahoria)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Papas fritas
	NO
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	SI
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Huevo relleno:

	Huevo…………………………………………………………………….           1 un.
Perejil……………………………………………………………………..           c/n

Mayonesa…………………………………………………………………            5 g.
	


	Costeletas con papas fritas:

Costeletas…………………………………………………………………        250 g.

Sal fina…………………………………………………………………..              5 g
Aceite de girasol, maíz y soja …………………………………………..            40 cc.

Papas…………………………………………………………………….          180 g.

	


Pollo deshuesado a la plancha:

	Pollo deshuesado………………………………………………………..

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………..

Laurel……………………………………………………………………

Orégano…………………………………………………………………
	200 g.

15 cc.

0,5 g.

0,5 g.


Puré de calabaza:

	Sal fina………………………………………………………………….

Calabaza…………………………………………………………………

Manteca………………………………………………………………….

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Perejil……………………………………………………………………
	5 g.

200 g.

20 g.

5 g.

1 cc.


Puré de zanahoria:

	Sal fina………………………………………………………………….

Zanahoria………………………………………………………………

Manteca………………………………………………………………….

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Perejil……………………………………………………………………


	5 g.

      200 g.

20 g.

5 g.

1 cc.




Manzana y manzana rallada:

	Manzana…………………………………………………………………

Pan mignon
	120 g.

50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 7

Se servirán los días domingos.

	CENA
	VARIANTES

	Sopa de cereales.

Lasagna/Canelones de verdura con salsa mixta. Bizcochuelo con dulce de leche.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pechuga de pollo a la plancha.

Calabaza al horno.

Zanahoria hervida.

Pera sin cáscara.

Dulce de membrillo y queso.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO

	Sopa de cereales
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Lasagna/

canelones
	NO
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Calabaza al horno
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Zanahoria hervida
	NO
	NO
	NO
	SI (zanahoria)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Bizcochuelo c/ dulce de leche
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Gelatina
	SI (diet)
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	     2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Sopa de cereales:

	Caldo……………………………………………………………………..             c/s
Cereal ……………………………………………………………………..       20 g.


	


Lasagna/Canelones de verduras con salsa mixta:

	Harina de trigo tipo 000…………………………………………………

Huevos…………………………………………………………………

Ajo…………………………………………………………………

Cebolla…………………………………………………………………

Sal fina…………………………………………………………………

Carne molida común……………………………………………………

Manteca…………………………………………………………………

Leche entera en polvo…………………………………………………

Pimienta…………………………………………………………………

Queso de rallar…………………………………………………………

Acelga…………………………………………………………………
	40 g.

¼ c/u.

0,5 g.

20 g.

5 g.

50 g.

15 g.

5 g.

0,5 g.

20 g.

150 g.
	
	


Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo……………………………………………………….
	200 g.


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

15 g.

1 g. 


Zanahoria Hervida:

	Zanahoria………………………………………………………………
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..


	        200 g.

15 cc.

1 g.

. 


Bizcochuelo con dulce de leche:

	Harina 0000 tipo leudante………………………………………………

Huevo……………………………………………………………………

Azúcar…………………………………………………………………..

Esencia de vainilla…………………………………………………….... 

Leche……………………………………………………………………

Dulce de leche…………………………………………………………..     
	40 g.
½ un.

15 g.

c/n

30 cc

25 g.




Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Gelatina:

Polvo para gelatina………………………………………………………
        5 g.

	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


MENU DE INVIERNO

SEGUNDA SEMANA

DESAYUNOS

OPCION 1 

Se servirá los días lunes, martes, miércoles, jueves, viernes, sábados y domingos

	DESAYUNO
	VARIANTES

	Café con leche

Azúcar 

Pan criollo con  manteca y mermelada
	Te/mate cocido

Edulcorante

Mermelada

Tostadas de pan mignon

Galletas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Café con leche
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Te/mate cocido
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manteca
	NO
	SI (si ración doble)
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de leche
	NO
	SI (ración doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Mermelada
	SI (dieta)
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Pan Criollo
	NO
	SI (ración doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Azúcar……………………………………………………………………

Café………………………………………………………………………

Leche entera en polvo……………………………………………………

Pan criollo………………………………………………………………..

Manteca…………………………………………………………………

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Mermelada………………………………………………………………

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado………………………………………………………

Edulcorante………………………………………………………………
	15 g.

  5 g.

        20 g
      120 g.

10 g.

        10 g.

        25 g.

        60 g.

      120 g.

         2 cc.


REFRIGERIOS 

OPCION 1

Se servirá todos los días lunes, jueves y sabados

	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de salame milán y queso.

Mate cocido.
	Te/mate cocido

Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Emparedado de salame milán y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Te/Mate cocido
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Salame milán…………………………………………………………….

Queso tipo Senda……………………………………………………….

Azúcar…………….…………………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………..

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletas de salvado……………………………………………………..
	100 g.

30 g.

30 g.

15g.

2 cc.

10 g.

60 g.

60 g.


OPCION 2

Se servirá los días martes y viernes.
	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de mortadela y queso.

Mate cocido
	Galletitas de salvado.

Edulcorante.

Te/mate cocido

Tostadas de pan mignon


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Emparedado de mortadela y queso
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO



	Mate cocido/te
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletitas de salvado
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Pan francés………………………............................................................

Mortadela………….…………………………………………………….

Queso tipo Senda………………………………………………………..

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Galletas de salvado……………………………………………………...

Tostadas de pan mignon…………………………………………………
	        100 g.

30 g.

30 g.

10 g.

60 g.

 60 g.




OPCION 3

Se servirá los días miércoles

	REFRIGERIOS
	VARIANTES

	Emparedado de paleta y queso. Mate cocido
	Galletitas de salvado.

Edulcorante.

Te/mate cocido

Tostadas de pan mignon


Dosificación de las preparaciones

Pan francés……………...........................................................................         100 g.

Paleta……………………………………………………………………           30 g.

Queso…..………….……………………………………………………           30 g.

Te/mate cocido…………………………………………………………           10 g.

Galletas de salvado……………………………………………..............           60 g.

Tostadas de pan mignon………………………………………………..           60 g.

MERIENDAS 

OPCION 1

Se servirá los días lunes.

	MERIENDA
	VARIANTES

	Alfajor de maicena y mate cocido
	Edulcorante.

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Alfajor de maicena
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletas de salvado
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Te/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Alfajor de maicena (1 unid.)…………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………...

Galletas de salvado………………………………………………………

Te/mate cocido………………………………………………………….

Azúcar…………………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………
	 50 g.

    2 cc.

120 g.

  10 g.

  15 g.

120 g.


OPCION 2

Se servirá los días martes y viernes.
	MERIENDA
	VARIANTES

	Alfajor de dulce de leche y mate cocido
	Yogurt descremado

Te/mate cocido

Tostadas de pan mignon

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Alfajor


	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Yogurt descremado
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Te/mate cocido con azúcar
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Alfajor …………………………………………………………………

Yogur descremado aflanado o bebible…………………………………..

Azúcar……………………………………………………………………

Te/mate cocido…………………………………………………………..

Tostadas de pan mignon…………………………………………………

Galletitas de salvado…………………………………………………….
	  40 g.

180 cc.

 15 g.

 10 g.

       120 g.

       120 g.


OPCION 3

Se servirá los días miércoles.
	MERIENDA
	VARIANTES

	Mate cocido

Turrón.

 
	Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Turrón
	SI
	SI(doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SU
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Te/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

	Turrón…………………………………………………………………

Yerba mate………………………………………………………………

Galletitas de salvado…………………………………………………….

Edulcorante……………………………………………………………..
	20 g.

 10 g.

120 g.

   2 cc.


OPCION 4

Se servirá los días jueves.

	MERIENDA
	VARIANTES

	Mate cocido

Barrita de cereal

 
	Edulcorante

Tostadas de pan mignon.

Galletas de salvado.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Barrita de cereal
	NO
	SI(doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Edulcorante
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Azúcar
	NO
	SI
	SI
	SU
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Te/mate cocido
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Galletas de salvado
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Barrita de cereal……………………………………………………… ….          20 g.

Tostadas de pan mignon…………………………………………………          120 g.

Yerba mate………………………………………………………………            10 g.

Galletitas de salvado…………………………………………………….          120 g.

Edulcorante……………………………………………………………..               2 cc.

ALMUERZOS

 OPCION 1
Se servirá los días lunes

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Sopa crema de verduras. Milanesa con puré de papas. Fruta
Pan mignon


	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel.

Puré de calabaza y zanahoria.

Puré de zanahoria con queso rallado.

Dulce de membrillo y queso.

Durazno.

Durazno sin cáscara.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Sopa crema de verdura
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Milanesa al horno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Puré de papas
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	

	Puré de calabaza y zanahoria
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Puré de zanahoria con queso
	NO
	NO
	NO
	SI 
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Durazno
	SI
	NO
	SI (sin cáscara)
	NO
	SI (sin cáscara)
	SI (sin cáscara)
	SI
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	SI (doble)
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Milanesa al horno con puré de papas
	Cuadrada o Jamón cuadrado…………………………..........................

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………..........................

Limón…………………………...........................................................

Papas…………………………...........................................................

Manteca…………………………...........................................................

Huevos…………………………...........................................................

Sal fina…………………………...........................................................

Leche entera en polvo…………………………..................................

Pan rallado…………………………...................................................

Ajo…………………………...........................................................

Perejil…………………………...........................................................

Pimienta…………………………...........................................................

Nuez moscada…………………………...............................................
	200 g.

40 cc.

20 cc.

100 g.

20 g.

¼ c/u.

5 g.

5 g.

50 g.

1 c/u.

1 g.

1 g.

0,5 g.


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc.


Puré de calabaza y zanahoria:

	Calabaza…………………………………………………………………

Zanahoria………………………………………………………………..

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….
	180 g.

30 g.

5 g.

20 g.


Puré de zanahoria y queso:

	Zanahoria………………………………………………………………..

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….

Queso rallado………………………………………………………….
	210 g.

5 g.

20 g.

15 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Durazno:

	Durazno..........................………………………………………………..
	120 g.


Fruta

Fruta…………………………………………………………………………… 120 g.

	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCION 2

Se servirá los días martes.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Empanadas criollas. Tallarines frescos con salsa bolognesa. Pionono con dulce de leche.
Pan mignon


	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel. 

Puré de calabaza.

Polenta con queso rallado.

Mandarina.

Gelatina

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Empanadas criollas
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tallarines frescos con salsa bolognesa
	SI (1/2 ración)
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI (sin salsa)

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI      

	Puré de calabaza
	SI
	SI 
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Polenta con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI 
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	
	

	Pionono con dulce de leche
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Mandarina
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Gelatina
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Empanadas criollas:

Carne molida común…………………………...................................         80 g
Comino…………………………..........................................................        1 g
Pasas de uva…………………………..................................................         5 g
Sal fina…………………………...........................................................        5 g
Aceitunas verdes…………………………............................................        5 g
Cebolla de verdeo…………………………............................................    10 g
Cebolla…………………………...........................................................      25 g
Gasa…………………………...............................................................     20 g
Pimienta…………………………..........................................................       1 g. 

Huevos…………………………...........................................................
½ c/

Tallarines frescos con salsa bolognesa:

Fideos…………………………………………………………………     130 g.

Aceite………………………………………………………………..         10 cc.

Sal guesa………………………………………………………………      5  g.

Ajo…………………………………………………………………            1 c/u.

Cebolla…………………………………………………………………     40 g.

Pimienta…………………………………………………………………     1 g.

Extracto de tomate………………………………………………………     5 cc.

Tomate al natural………………………………………………………     40 g.

Carne molida común……………………………………………………    10 g.

Ají molido…………………………………………………………….         0,5 g.       
Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………..

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	200 g.

  10 cc


Polenta con queso rallado:

	Harina de maíz………………………………………………………

Queso rallado………………………………………………………..
	1  60 g.

 15 g.




Puré de zanahoria y queso:

	Zanahoria……………………………………………………………….

Leche entera en polvo…………………………………………………..

Manteca…………………………………………………………………

Queso rallado………………………………………………………….
	   210 g.

    5 g.

  20 g.

  15 g.


Pionono con dulce de leche: 

Harina de trigo tipo leudante………………………….............................    15 g.

Huevo…………………………...........................................................          ½ c/u.

Manteca…………………………...........................................................         2 g.

Dulce de leche…………………………..................................................      25 g.

Azúcar…………………………..............................................................      15 g.

Esencia de vainilla…………………………............................................       1 cc 

	Gelatina (Polvo)…………………………………………………………                 
	   3 g.


Mandarina:

	Mandarina……………………………………………………………...
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	  50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	  50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	  50 g.


OPCION 3

Se servirá los días miércoles.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Pionono mediterráneo. Carne al horno con ensalada de hojas verdes. Postre de frutilla.

Pan mignon


	Sopa de verduras.

Pechuga de pollo a la plancha.

Puré de calabaza.

Puré de zanahoria y queso.

Manzana.

Manzana rallada.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Pionono mediterráneo
	NO
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Carne al horno
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Ensaladas de hojas verdes
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	
	

	Puré de calabaza
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	
	

	Puré de zanahoria y queso
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Postre de frutilla
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Manzana
	SI
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pionono mediterráneo:

Harina de trigo tipo leudante…………………………..........................        20 g
Huevo de gallina………………………….............................................         1 c/u

Azúcar…………………………...........................................................           5 g
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………..........................       25 cc

Sal fina…………………………...........................................................           5 g
Jamón cocido………………………….................................................         20 g
Aceitunas verdes…………………………...........................................            5 g
Pimiento morrón…………………………..............................................         5 g
Arvejas al natural…………………………...........................................         15 g
Papas…………………………..............................................................         10 g
Pikles………………………….............................................................          10 g
Zanahoria…………………………......................................................          10 g
Anana…………………………...........................................................           35 g
	
	


Carne al horno con ensalada de hojas verdes:

	Paleta………………………………………………............................
Aceite de girasol, maíz o soja………………………………………..
Sal fina………………………………………………..........................

Lechuga repollada…………………………………………………….

Lechuga manteca………………………………………………………

Rúcula…………………………………………………………………       
	  200 g.

20 cc.

 5 g.

 100 g
 100 g
   50 g
	
	


Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo……………………………………………………...
	  200 g.


Puré de calabaza:

	Calabaza…………………………........................................................

Sal fina…………………………...........................................................

Manteca………………………….........................................................

Leche entera en polvo…………………………....................................
	  180 g.

      5 g.

    10 g.

      4 g.


Puré de zanahoria y queso rallado:

	Zanahoria………………………….......................................................

Sal fina…………………………..........................................................

Manteca………………………….........................................................

Leche entera en polvo…………………………...................................
Queso rallado…………………………................................................
	   180 g.

       5 g.

     10 g.

       4 g.

     15 g.


Postre de frutilla:

	Leche ....................................................................................................           120 cc.
Postre ....................................................................................................             24 g.
	


Manzana y manzana rallada:

	Manzana……………………………………………………………...
	   120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	     50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	     50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	     50 g.


OPCION 4

Se servirá los días jueves.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Pizza napolitana. Locro criollo. Fruta.
Pan mignon


	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel.

Puré de zapallo 

Arroz con queso rallado.

Dulce de membrillo y queso.

Flan.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Pizza napolitana
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Locro criollo
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Puré de zapallo
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	
	

	Arroz con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI 
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Fruta
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Flan
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pizza a la napolitana:
Harina de trigo tipo 000…………………………...................................            50 g.

Levadura…………………………...........................................................           15 cc.

Sal fina…………………………..............................................................             2 g.

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………...........................             5 cc
Cebolla…………………………..............................................................           30 g
Tomate fresco…………………………..................................................            40 g.
Ajo…………………………....................................................................           . 0,5 g.

Muzzarela…………………………........................................................            40 g.

Orégano…………………………...........................................................              1 g.

Paleta cocida…………………………...................................................             50 g.

Aceitunas verdes…………………………............................................              10 g.

Anchoas en aceite…………………………..........................................              10 g
Locro criollo:

	Trigo candeal…………………………...................................................
Poroto manteca…………………………................................................
Zapallo………………………….............................................................
Chorizo de cerdo………………………….............................................

Panceta salada………………………….................................................
Falda vacuna…………………………....................................................
Cebolla verdeo…………………………................................................
Pimienta molida…………………………...............................................
Pimentón………………………….........................................................
Sal guesa…………………………........................................................

Aceite ………………………….............................................................
	50 g.

50 g.

      150 g.

40 g.

20 g.

      100 g.

 5 g.

    0,5 g.

    0,5 g.

 5 g.

15 cc.


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………..

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	200 g.

  10 g.


Puré de zapallo:

	Zapallo…………………………............................................................
Sal fina…………………………............................................................
Manteca…………………………...........................................................

Leche entera en polvo………………………….....................................
	     180 g.

5 g.

       10 g.

4 g.


Arroz con queso rallado:

	Arroz…………………………................................................................

Queso rallado…………………………...............................................
	50 g.

15 g.


Fruta:

	Fruta  ……………….………………………….................................
	120 g.




Flan:

	Polvo para flan………………………….............................................

Leche entera en polvo…………………………...................................

Azúcar…………………………...........................................................
	40 g.

12 g
20 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCION 5

Se servirá los días viernes.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Sopa de arroz y verduras. Pechuga al verdeo con puré mixto.
Banana con dulce de leche.
Pan mignon


	Verduras hervidas.

Pollo al horno sin piel.

Dulce de membrillo y queso. 

Gelatina
Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de cereales y verdura
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Pechuga al verdeo
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Puré mixto
	NO
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Verduras hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO (solo zanahorias)
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	
	

	Banana con dulce de leche
	SI (sin dulce)
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Dulce de membrillo y Queso 
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Gelatina
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de cereales y verduras:

	Arroz…………………………................................................................
Cebolla…………………………............................................................
Puerro………………………….............................................................
Sal guesa………………………….......................................................
Zanahoria………………………….......................................................

Zapallo…………………………...........................................................

Queso de rallar…………………………...............................................
	30 g.

8 g.

8 g.

5 g.

16 g.

25 g.

20 g.


Pechugas al verdeo con puré mixto:

	Pechuga de pollo ……………………………………………………..              200 g
Harina …………………………………………………………………                5 g
Cebolla de verdeo……………………………………………………...              15 g
Caldo…………………………………………………………………..                 2 g      
Papas…………………………...............................................................              100 g
Zanahoria…………………………........................................................                30 g
Calabaza…………………………..........................................................                80 g  
Manteca…………………………...........................................................                20 g
Sal fina…………………………............................................................                 5 g
Leche entera en polvo………………………….....................................                 5 g

	200 g.

S


	
	


Verduras Hervidas:

	Sal fina…………………………............................................................
Acelga…………………………..............................................................
Calabaza…………………………...........................................................

Zanahoria…………………………...........................................................

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………...........................
	5 g
80 g
100 g
30 g
15 g


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………..
	200 g.

10 g.


Banana con dulce de leche:
	Banana………………………………………………………………….          120 g.
Dulce de leche…………………………………………………………..           20 g
	


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Gelatina (Polvo)………………………………………………………..               50 g.

	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.




OPCION 6

Se servirá los días sábados.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Calzone de verduras. 

Vacío al horno con ensalada mixta.

Postre de chocolate. 
Pan mignon

	Sopa de verduras.

Spaghetti con queso rallado.

Pollo al horno sin piel.

Puré de calabaza y zanahoria.

Manzana rallada.

Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Calzone de verduras
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Spaghetti con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Vacío al horno
	SI
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Ensalada
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	
	

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Puré de calabaza y zanahoria
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	SI (doble ración)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada
	SI (rallada)
	SI
	NO
	NO

	Postre de chocolate
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Calzone de verduras
	Harina ……………………………………………………………………        200 g.
Aceite ……………………………………………………………………      .   10 g.

Queso fresco …………………………………………………………….           25 g.

Tomate …………………………………………………………………..           25 g.

Cebolla ………………………………………………………………….            20 g.

Acelga ………………………………………………………………….           200 g.
	


Spaghetti con queso rallado:

	Spaghetti…………………………...........................................................

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………...........................
Perejil…………………………................................................................
Queso de rallar.........………….................................................................
	150 g.

 20 cc.

   6 g.

20 g.


	Vacío al horno con ensalada:

Vacío vacuno…………………………....................................................
Lechuga…………………………………………………………………

Tomate…………………………………………………………………..

Cebolla…………………………………………………………………..       
	      200 g.

      100 g.

      100 g.

        50 g. 
	
	


Puré de calabaza y zanahoria:

	Calabaza…………………………………………………………………

Zanahoria………………………………………………………………..

Leche entera en polvo…………………………………………………...

Manteca………………………………………………………………….
	180 g.

30 g.

 5 g.

20 g.


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………
	200 g.

10 cc


Postre de chocolate

Leche …………………………………………………………………….         120 cc

Postre ……………………………………………………………………..          24 g.

Manzana y manzana rallada:

	Manzana…………………………………………………………………
	120 g.



	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


OPCION 7

Se servirá los días domingos.

	ALMUERZO
	VARIANTES

	Ravioles al tuco.

Pollo al horno con verduras asadas
Pionono con dulce de leche.

Pan mignon


	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel.

Ravioles con queso.

Dulce de membrillo y queso.
Tostadas de pan mignon.

Galletitas de salvado.

Manzana.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Ravioles al tuco
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Ravioles con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	
	

	Verduras al horno
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	
	

	Pionono con dulce de leche
	SI
	SI
	SI 

(con jalea)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan Mignon
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Ravioles al tuco:

	Ravioles de ricotta…………………………............................................
Ajo…………………………....................................................................
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………...........................

Sal guesa…………………………..........................................................
Cebolla………………………….............................................................
Pimienta…………………………...........................................................

Tomate al natural………………………….............................................
Queso de rallar………………………….................................................
Extracto de tomate…………………………..........................................
Pimiento…………………………...........................................................
	120 g.

0,5 g.

5 cc.

5 g.

40 g.

0,5 g.

15 g.

20 g.

5 cc.

10 g.


Ravioles con queso:

	Ravioles de ricotta…………………………...........................................
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………..........................
Queso de rallar………………………….................................................
	120 g.

5 cc.

20 g.


Pollo al horno con verduras asadas:
	Pollo……………………………………………………………………..         200 g.

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………          10 cc                                           Ajo………………………………………………………………………            5 g.

Sal fina………………………………………………………………….             1 g.

Pimienta…………………………………………………………………            1 g.

Papa …………………………………………………………………….        300 g.
Calabacín …………………………………………………………………     100 g.


	


Pollo al horno sin piel:

	Pollo………………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………….
	200 g.

10 cc


Pionono con dulce de leche: 

Harina de trigo tipo leudante………………………….............................            15 g.

Huevo………………………….................................................................            ½ c/u.

Manteca………………………….............................................................              2 g.

Dulce de leche…………………………...................................................            25 g.

Azúcar…………………………................................................................           15 g.

Esencia de vainilla………………………….............................................             1 cc 

Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


Manzana………………………………………………………………….
       120 g.

CENAS

OPCION 1

Se servirán los días lunes.

	CENA
	VARIANTES

	Pizza fugazzeta
Ravioles con estofado de pollo.

Banana con dulce de leche.

Pan mignon
	Sopa de verduras.

Ravioles con queso rallado.

Pollo al horno sin piel.

Calabaza al horno. Manzana al horno.
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	SI

	Pizza  fugazzeta
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ravioles con pollo estofado
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ravioles con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO

	Calabaza al horno
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO

	Banana con dulce de leche
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana al horno
	SI (sin azúcar)
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


E.2. Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pizza Fugazzeta:

	Harina de trigo tipo 000…………………………....................................
Levadura…………………………...........................................................

Sal fina…………………………..............................................................
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………...........................
Cebolla………………………….............................................................
Tomate fresco…………………………..................................................
Ajo…………………………...................................................................
Muzzarela…………………………........................................................
Orégano…………………………...........................................................

Cebolla ……...…………………………................................................

Aceitunas verdes………………………….............................................
Anchoas en aceite…………………………...........................................
	50 g.

2 g.

5 g.

15 cc.

30 g.

40 g.

0,5 g.

40 g.

1 g.

50 g.

10 g.

10 g 


Ravioles con estofado de pollo:

	Ravioles de ricotta………………………….............................................

Ajo………………………….....................................................................
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………...........................
Sal guesa…………………………..........................................................

Cebolla…………………………..............................................................
Pimienta…………………………............................................................
Tomate al natural…………………………..............................................
Queso de rallar…………………………..................................................
Extracto de tomate…………………………...........................................
Pollo………………………….................................................................
Pimiento…………………………...........................................................
	      120 g.

    0,5 g.

 5 cc.

5 g.

       40 g.

   0,5 g.

       15 g.

       20 g.

5 cc.

     150 g.

       10 g 



	Ravioles con queso

Ravioles de ricotta………………………….............................................

Ajo………………………….....................................................................

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………...........................

Sal guesa…………………………..........................................................

Queso de rallar…………………………..................................................


	      120 g.

          0,5 g.

          5 cc.

          5 g.

        20 g.




Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………...

Sal fina…………………………………………………………………..
	200 g.

15 cc
  1 g. 


Banana con dulce de leche:

	Banana…………………………..............................................................           120 g.
Dulce de leche…………………………..................................................             20 g.                

	


Manzana al horno:

	Manzana…………………………...........................................................

Azúcar…………………………...........................................................
	120 g.

25 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 2

Se servirán los días martes.

	CENA
	VARIANTES

	Tortilla a la española. Suprema de pollo con ensalada.
Fruta.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Ensalada jardinera.

Arroz con queso.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.

Manzana.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Tortilla a la española
	NO
	SI (doble ración)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Ensalada jardinera
	NO
	NO
	SI (sin arveja)
	NO
	SI (sin arveja)
	SI (sin arveja)
	NO
	NO
	NO

	Suprema de pollo
	SI
	SI
	SI (al horno)
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Ensalada
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Arroz con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Fruta
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Manzana
	NO
	NO
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	NO
	NO
	SI(rallada)

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tortilla a la española:

	Papas…………………………………………………………………….          150g
Huevos…………………………………………………………………..             1 c/u.

Aceite de girasol, maíz o soja...................................................................            15 cc.

Cebolla………………………………………………………………….             35 g..



	


Ensalada jardinera:

	Papas………………………….................................................................
Zanahoria…………………………...........................................................

Arvejas al natural…………………………..............................................
Huevos…………………………..............................................................
Aceite mezcla…………………………...................................................
Vinage de vino…………………………................................................

Sal fina………………………….............................................................
Pimienta molida…………………………...............................................
	      100 g.

30 g.

40 g.

½ c/u.

20 cc.

 5 cc.

5 g.

  0,5 g


Suprema de pollo:

	Pollo…………………………………………………………………….            200 g.
Huevo …………………………………………………………………             ½ c/u.

Pan rallado ……………………………………………………………             15 g
	

	Perejil……………………………………………………………………
Ajo………………………………………………………………………
Ensalada:

Tomate…………………………………………………………………..
Zanahoria rallada……...…………………………………………………

Aceite…………………………………………………………………..

	 c/s.

c/s.

150 g.
50 g.
15 cc.


Arroz blanco pulido…………………………….……………………….            50 g.

Queso rallado…………………………………………………………….           15 g.

Sal fina…………………………………………………………………..              1 g.

Fruta:
	Fruta ……….…………………………...................................................


	120g.




Manzana y manzana rallada:

	Manzana………………………………………………………………..
	      120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 3

Se servirán los días miércoles.

	CENA
	VARIANTES

	Tarta de verduras mixtas.
Ñoquis a la parissiene. Pionono con dulce de leche
Pan mignon

Puré amarillo.
	Sopa de verduras.

Spaghetti con queso. 

Gelatina.

Dulce de membrillo y queso.
Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO

	Tarta de verduras mixta
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Ñoquis a la parissiene
	NO
	SI (doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Spaghetti con queso
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pionono con dulce de leche
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Gelatina
	SI (diet)
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Dulce de membrillo y queso 
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Puré amarillo
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Tarta de verduras:

Harina…………………………………………………………………….        70 g.

Acelga…………………………………………………………………….      400 g.

Huevo …………………………………………………………………….       1/5 unid

Cebolla…………………………………………………………………….      10 g.

Pimiento……………………………………………………………………       5 g.
	Ñoquis con salsa parissiene

Ñoquis…………………………..............................................................         120 g.

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………..........................           10 cc.

Sal guesa………………………….........................................................             5 g.

Ajo…………………………...................................................................              1 c/u

Cebolla………………………….............................................................           40 g.

Pimienta…………………………...........................................................             5 g.

Extracto de tomate…………………………...........................................             1g.

Tomate al natural…………………………............................................            40 g.

Spaghetti con queso rallado:

Spaghettis…………………………........................................................
Aceite de girasol, maíz o soja…………………………........................

Perejil………………………….............................................................
Queso de rallar…………………………...............................................
 150 g.

  20 cc.

    6 g.

  20 g.
Ají molido…………………………........................................................             0,5 g.
Puré amarillo:

Calabaza……………………………………………………………….
200 g.
Zanahoria……………………………………………………………….            50 g.

	


Pionono con dulce de leche:

Harina de trigo tipo leudante…………………………............................       15 g
Huevo…………………………...............................................................          ½ c/u.

Manteca…………………………...........................................................           2 g.

Dulce de leche…………………………..................................................        25 g.

Azúcar…………………………..............................................................        20 g
Esencia de vainilla…………………………............................................         1 cc

Gelatina:

	Polvo para gelatina……………………..................................................


	5 g.




Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 4

Se servirán los días jueves.

	CENA
	VARIANTES

	Arrollado salado. 
Bifes a la criolla. Borrachito de vainilla.

Pan mignon
	Pollo al horno sin piel.

Calabaza al horno.

Polenta
Ensalada de remolacha y tomate. Manzana rallada
Galletitas de salvado.
Tostadas de pan mignon.


Variante para regímenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Arrollado salado
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Bife a la criolla
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Calabaza al horno
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Ensalada de remolacha y tomate
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Polenta con queso rallado
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	SI
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI
	NO
	SI

	Borrachito de vainilla
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Arrollado salado:

Pionono ……………………………………………………………………...          80 g.

Queso ………………………………………………………………………..          10 g.

Jamón ………………………………………………………………………..          15 g.

Huevo ……………………………………………………………………….         ½ unid

Mayonesa ……………………………………………………………………           5 g.

	Bife a la criolla:

Marucha……………………………………………………………………..        200 g.

Papas………………………………………………………………………...        180 g.

Perejil………………………………………………………………………...           5 g
Tomate fresco……………………………………………………………….           40 g.

Cebolla………………………………………………………………………          20 g
Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………….          20 cc.

Pimienta……………………………………………………………………..            1 g.

Sal fina………………………………………………………………………            5 g.

Pimiento……………………………………………………………………..          10 g.

Ajo…………………………………………………………………………..            1 g.

Laurel……………………………………………………………………….         0,5 g.

Orégano……………………………………………………………………..         0,5 g.



	


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………………

Aceite de girasol, maíz o soja……………………………………………….
	     200 g.

       10 cc


Calabaza al horno:

	Calabaza…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maíz o soja…………………………………………......
Sal fina…………………………………………………………………….
	     200 g.

      15 cc
        1 g. 


Ensalada de tomate y remolacha:

	Tomate…………………………...............................................................
Remolacha…………………………...........................................................

Aceite de girasol, maíz o soja………………………….............................
	       100 g.

       100g.

       15 cc.


Polenta:

Henna de Maíz…………………………………………………………..              80 g.

Queso rallado……………………………………………………………              50 g.

Manzana y manzana rallada:

	Manzana………………………….............................................................
	120 g.


Borrachitos de vainilla:

	Vainilla……………………………………………………………………..  

Leche ………………………………………………………………………    

Flan …………………………………………………………………………     
	  30 g. 

120 g.

  18 g.


	Pan mignon……………………………………………………………... 
	   50 g.



	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	  50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	  50 g.


OPCION 5

Se servirán los días viernes.

	CENA
	VARIANTES

	Sopa crema de arvejas. Lasagna a la bolognesa. Ensalada de frutas. 
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pechuga de pollo a la plancha.
Arroz con queso.

Manzana.

Manzana rallada.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.

Puré amarillo.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Sopa crema de arveja
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Lasagna a la bolognesa
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI

	Pechuga de pollo a la plancha
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Arroz con queso
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Ensalada de frutas
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana
	SI
	SI
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	SI (rallada)
	NO
	NO
	SI (rallada)

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Puré amarillo
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
	
	


Lasagna a la bolognesa:

	Harina de trigo tipo 000…………………………………………………

Huevos…………………………………………………………………..
Ajo………………………………………………………………………
Cebolla………………………………………………………………….
Sal fina………………………………………………………………….
Carne molida común……………………………………………………

Manteca…………………………………………………………………
Leche entera en polvo…………………………………………………..
Pimienta………………………………………………………………..
Queso de rallar………………………………………………………….
Acelga………………………………………………………………….
	40 g.

   ¼ c/u.

    0,5 g.

       20 g.

 5 g.

      50 g.

      15 g.

        5 g.

   0,5 g.

      20 g.

    150 g.
	
	

	
	


Pechuga de pollo a la plancha:

	Pechuga de pollo……………………………………………………….
	200 g.


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

1 g.


Puré amarillo:

Calabaza…………………………………………………………………            200 g.

Zanahoria………………………………………………………………..               50 g.

Ensalada de frutas:
Manzana…………………………………………………………………             50 g.

Naranja………………………………………………………………….              50 g.

Banana…………………………………………………………………..              50 g.

Manzana y manzana rallada:

	Manzana……………………………………………………………...
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 6

Se servirán los días sábados.

	CENA
	VARIANTES

	Fiambre con base de ensalada. Costeleta a la plancha con papas frita. Fruta
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Pollo al horno sin piel.

Verduras hervidas.

Arroz con queso.

Banana.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Fiambre con base de ensalada
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Costeleta a la plancha
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Papas fritas
	NO
	SI(doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Pollo al horno sin piel
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI

	Arroz con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Verduras hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Banana
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI

	Fruta
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Fiambre con base de ensalada:

	Salame…………………………………………………………………..     50 g..

Paleta cocida…………………………………………………………….     50 g
Papas……………………………………………………………………      50 g.

Arvejas al natural……………………………………………………..      20 g.

Zanahoria……………………………………………………………….    50 g.

Aceitunas………………………………………………………………     10 g.

Huevos………………………………………………………………….    ½ c/u

Aceite de girasol, maiz o soja...................................................................   15 cc.

Sal fina…………………………………………………………………..    5 g.


	


Costeleta a la plancha:

	Costeletas…………………………………………………………………

Sal fina…………………………………………………………………..

Aceite de girasol, maíz y soja …………………………………………..


	250 g.

5 g.

40 cc.


	
	


Verduras Hervidas:

	Sal fina………………………………………………………………….

Acelga…………………………………………………………………..

Calabaza………………………………………………………………..

Zanahoria……………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………..
	5 g
80 g
100 g
30 g
15 cc


Arroz con queso rallado:

	Arroz blanco pulido…………………………….……………………….

Queso rallado………………………………………………………….

Sal fina…………………………………………………………………..
	50 g.

15 g.

1 g.


Pollo al horno sin piel:

	Pollo…………………………………………………………………….

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………
	200 g.

10 g.


Dulce de membrillo y queso:

	Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..

Dulce de membrillo………………………………………………..........
	50 g.

50 g.


Banana:

	Banana………………………………………………………………….
	120 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.


	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


OPCION 7

Se servirán los días domingos.

	CENA
	VARIANTES

	Pizza a la provenzal.

Carne al horno con arroz amarillo.
Dulce de membrillo y queso.
Pan mignon
	Sopa de verduras.

Spaghetti con queso rallado.

Verduras hervidas.

Manzana al horno.

Galletitas de salvado.

Tostadas de pan mignon.


Variante para regimenes dietoterápicos
	
	Hipocalórica
	Hipercalórica
	Gastro-hepatoprotectora
	Astringente
	Liviana
	Liviana

+ Carne
	Rica en fibra
	Liquida
	Blanda

	Sopa de verduras
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	SI
	NO

	Pizza a la provenzal
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Carne al horno
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO

	Spaghetti con queso
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO

	Arroz amarillo
	NO
	SI(doble)
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Verduras hervidas
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	NO
	SI

	Dulce  de membrillo y queso  
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Manzana al horno
	SI
	NO
	SI
	SI
	SI
	SI
	NO
	NO
	SI

	Pan mignon
	NO
	SI
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO

	Tostadas de pan mignon
	NO
	NO
	SI
	NO
	SI
	SI
	NO
	NO
	NO

	Galletitas de salvado
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	NO
	SI
	NO
	NO


 Dosificación de las preparaciones

Sopa de Verduras:

	Caldo de verduras…………………………..............................................
	2 g.


Apio…………………………................................................................             30 g.

Puerro…………………………..............................................................            30 g.

Repollo…………………………............................................................            30 g.

Zanahoria…………………………........................................................             20 g.

Papas………………………….................................................................          25 g.

Zapallo…………………………..............................................................          60 g.

Sal guesa…………………………..........................................................           5 g.

Queso de rallar…………………………...................................................         20 g.
Pizza a la provenzal
	Harina de trigo tipo 000………………………….................................

Levadura…………………………...........................................................

Sal fina…………………………...........................................................

Aceitunas verdes…………………………............................................

Aceite de girasol maiz o soja………………………….........................

Cebolla cabeza…………………………..............................................

Tomate al natural………………………….........................................

Ajo…………………………...........................................................

Muzzarella………………………….........................................................

Jamón cocido…………………………..................................................

Orégano…………………………...........................................................
	50 g.

2 g.

5 g.

10 g.

15 cc.

30 g.

30 g.

0,1 g.

30 g.

40 g.

1 g.


Carne al horno con arroz amarillo:
Marucha……………………………………………….........................   200 g.

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………………………   20 cc.

Sal fina………………………………………………............................   5 g.

Arroz ……………………………………………………………………  60 g.

Cúrcuma ………………………………………………………………      c/s

Cebolla ………………………………………………………………….. 20 gs.

Spaghetti con queso rallado:

	Spaghettis………………………...........................................................

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………..........................

Perejil…………………………...........................................................

Queso de rallar…………………………..............................................
	150 g.

20 cc.

6 g.

20 g.


Verduras Hervidas:

	Sal fina…………………………...........................................................

Acelga…………………………...........................................................

Calabaza…………………………...........................................................

Zanahoria…………………………...........................................................

Aceite de girasol, maiz o soja…………………………......................
	5 g
80 g
100 g
30 g
15 cc


Dulce de membrillo y queso:

Queso tipo Senda o Tybo………………………………………………..           50 g.

Dulce de membrillo………………………………………………..........
      50 g.

	Galletitas de salvado….………………………………………………...
	50 g.


	Tostadas de pan mignon………………………………………………...
	50 g.


	Pan mignon……………………………………………………………...
	50 g.
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