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1. CARACTERÍSTICAS DE LA TARTERA

Va muy bien que sea una tartera metálica, tipo camping, ya que la comida permanece en unos hornos de calor por aire que tiene el Colegio. 

Recomendable que tenga gomas, para que cierre mejor y no se caiga el alimento.

2. IDENTIFICACIÓN DE LA TARTERA

Es importante que esté identificada de manera legible y con un material que no se borre. Por ejemplo, pintura de esmalte o una placa de identificación como las que se pueden hacer en los servicios de reparación de calzado y duplicado de llaves.

Lazo de color atado al asa de la tartera según el curso. 1º de Infantil, azul. 2º de Infantil, verde. 3º de Infantil, rojo.

La bolsa de Fomento es especial para llevar y guardar la tartera. Si no, una mochila con doble cremallera, para meter por un lado la tartera y por otro la merienda y el postre.

En el Colegio hay unos carros metálicos junto a las cocinas, donde se debe depositar cada día la tartera, fuera de su bolsa (la bolsa la conserva el niño en clase, con el postre y la merienda).

SUGERENCIAS PARA PREPARAR LA TARTERA

3. CANTIDADES

Lo ideal es utilizar como medida el plato de casa, para que tengamos claras las cantidades que come el niño.

4. VARIEDAD

Lo ideal es elaborar una dieta variada y rica en nutrientes. Que sea complementaria con la cena.

Pueden servir de Guía los menús de la cocina del Colegio.

5. CALIDAD

Hay que estar pendiente del estado en que se encuentra el alimento, tanto en fresco como una vez elaborado. Y ello tanto si en origen es fresco como congelado.

Es importante controlar la cadena de frío, para que no se rompa (un alimento descongelado, por ejemplo, no puede volver a congelarse).

6. ELABORACIÓN DE LA TARTERA

Respetando los gustos y forma de elaboración de cada familia, existen comidas más adecuadas para la tartera.

Por ejemplo, las comidas con salsas, rebozados, comidas de cuchara...

Hay alimentos que fermentan con facilidad, sobre todo cuando llega el calor: las lentejas, los cocidos, las fresas, el tomate... 

En el caso del tomate para pastas y arroces, es mejor el tomate natural preparado en casa que el que viene frito enlatado; este se agria con más facilidad.

En el caso de las lentejas, hay que tener cuidado de que, una vez cocinadas (tal vez el día anterior), se destapen y se dejen enfriar, y de ahí vayan a la nevera, y se pongan en la tartera para llevar al Colegio directamente, sin volver a calentar. Eso es respetar la cadena del frío.

Los platos con salsa quedan más jugosos. Las carnes es mejor empanarlas, ya que fritas quedan duras y secas.

En tiempo de calor, evitar las mayonesas (por ejemplo en ensaladillas).

Avisar mediante una nota pegada en la propia tartera de los platos que no queremos calentar (gazpachos, ensaladillas).

Con el huevo hay que tener cuidado; en tortillas debe estar bien cuajado.

Las salsas que se elaboren con natas y yogures es mejor evitarlas en tiempo de calor.

Para el postre una idea práctica es introducir los lácteos y fruta en un taper para que llegue en condiciones. Otra idea para que la merienda infantil llegue en condiciones es dejarla en el casillero de cada niño nada más llegar al Colegio cada mañana.
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