
Comedor FACEP
Menús desde 14/09/2026 hasta 18/09/2026

“Cada día cocinamos pensando en algo sencillo pero importante: ofrecer alimentos variados, sabores reconocibles y
elaboraciones hechas en nuestra propia cocina.”
NOTA: Menú sujeto a modificaciones por inconvenientes de fuerza mayor.

LUNES — 14/09/2026

Almuerzos

Vegetariano:
Un clásico de pasta rellena donde la espinaca y la
suavidad de la salsa rosa se encuentran en cada bocado:
Ravioles de espinaca con salsa rosa + pan casero + fruta
fresca.

No vegetariano:
Un clásico de pasta rellena donde la espinaca y la
suavidad de la salsa rosa se encuentran en cada bocado:
Ravioles de espinaca con salsa rosa + pan casero + fruta
fresca.

Meriendas

Dulce/Salada:
Lo artesanal también tiene su lugar en nuestras meriendas: sabores
conocidos, elaborados diariamente por el equipo de cocina.
Té o mate cocido + pan casero tostado + mermelada de elaboración
propia + queso blanco.

Académica:
Mandarina, aroma cítrico y una miga suave para darle un toque
diferente al comienzo de la semana:
Budín de mandarina.

MARTES — 15/09/2026

Almuerzos

Vegetariano:
Garbanzos y vegetales pasan por el wok
para ofrecer una versión vegetal sabrosa y
colorida:
Chop suey con garbanzos + pan casero +
fruta fresca.

No vegetariano:
Vegetales salteados al wok junto con cerdo,
en un plato dinámico de aromas, colores y
distintas texturas:
Chop suey con cerdo + pan casero + fruta
fresca.

Meriendas

Dulce/Salada:
Lo artesanal también tiene su lugar en nuestras meriendas: sabores conocidos,
elaborados diariamente por el equipo de cocina. Té o mate cocido + pan casero
tostado + mermelada de elaboración propia + queso blanco.

Académica:
Una versión salada y horneada que cambia el ritmo de los sabores dulces de la
semana:
Pizzetas.

MIéRCOLES — 16/09/2026

Almuerzos

Vegetariano:
Las lentejas se presentan en formato
hamburguesa, acompañadas de vegetales
frescos para sumar color y contraste:
Hamburguesa de lentejas + ensalada + pan
casero + fruta fresca.

No vegetariano:
Hamburguesa de pollo servida al plato,
acompañada por la frescura y variedad de
vegetales:
Hamburguesa de pollo + ensalada + pan
casero + fruta fresca.

Meriendas

Dulce/Salada:
Lo artesanal también tiene su lugar en nuestras meriendas: sabores conocidos,
elaborados diariamente por el equipo de cocina. Té o mate cocido + pan casero
tostado + mermelada de elaboración propia + queso blanco.

Académica:
Limón en una elaboración de notas frescas y delicadas, ideal para disfrutar a
mitad de semana:
Cuadradito de limón.

JUEVES — 17/09/2026



Almuerzos

Vegetariano:
Legumbres y vegetales protagonizan una
comida de olla de sabores profundos y
espíritu casero:
Guiso de legumbres + pan casero + fruta
fresca.

No vegetariano:
Legumbres y vegetales protagonizan una
comida de olla de sabores profundos y
espíritu casero:
Guiso de legumbres + pan casero + fruta
fresca.

Meriendas

Dulce/Salada:
Lo artesanal también tiene su lugar en nuestras meriendas: sabores conocidos,
elaborados diariamente por el equipo de cocina. Té o mate cocido + pan casero
tostado + mermelada de elaboración propia + queso blanco.

Académica:
Una receta que requiere tiempo, amasado y dedicación, conservando el carácter de
la pastelería tradicional:
Torta 80 golpes.

VIERNES — 18/09/2026

Almuerzos

Vegetariano:
Para el cierre de la semana, un favorito
del comedor acompañado de vegetales
frescos:
Pizza + ensalada + fruta fresca.

No vegetariano:
Para el cierre de la semana, un favorito
del comedor acompañado de vegetales
frescos:
Pizza + ensalada + fruta fresca.

Meriendas

Dulce/Salada:
Lo artesanal también tiene su lugar en nuestras meriendas: sabores conocidos,
elaborados diariamente por el equipo de cocina. Té o mate cocido + pan casero
tostado + mermelada de elaboración propia + queso blanco.

Académica:
Una dupla clásica de nuestra repostería que combina suavidad y un sabor bien
argentino:
Bizcochuelo con dulce de leche.


