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~ Desarrollo de la Ley 17/2011 | Seguridad alimentaria y nutricion
Ambito de aplicacién ¢Como se controla?

Ve

Centros publicos, concertados
y privados

Educacién infantil 2.° ciclo, primaria, secundaria,
bachillerato, educacién especial o ciclos formativos de FP

Programacion de Menus
primeros |

Arroz
— 1 racién/semana

Programa de Control de la Cadena

Alimentaria
Ministerio de Sanidad

Carnes

— max. 3 raciones/semana
Méx. 1 racién/semana de carne roja.

Pasta Max. 2 raciones/mes de carne procesada.

— 1 racién/semana

Pescado — 1-3 raciones/semana
Legumbres

— 1-2 raciones/semana Huevos — 1-2 raciones/semana

Platos con base de proteina
vegetal — 1-5 raciones/semana

Frutas frescas — 4-5 raciones/semana

Hortalizas
— 1-2 raciones/semana

Guarniciones

Ensaladas Variadas
— 3-4 raciones/semana

Otros - max. 1 racién/semana

Otras (patatas, hortalizas y legumbres) Preferiblemente yogur sin azlcar o queso fresco.

— 1-2 raciones/semana

Otras consideraciones:

‘ Arroz/Pasta integral - min. 4 veces/mes W) Priorizar alternar - pescado azul/blanco

- Se podran incluir crustaceos y moluscos.
% Frituras - max. 1 vez/semana

&
’ Pan Integral - min. 2 veces/semana Salyodada - en

cantidad reducida
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iAgua siempre disponible y Unica bebida! A\ $
/ ! Promoviendo el uso de jarras reutilizables y fuentes de agua potable. A\
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s@- Precocinados - max. 1 vez/mes



Mends disponibles para alumnado
con alergias, intolerancias

o enfermedades debidamente
acreditadas con certificado médico.
MenUs adaptados por motivos éticos
o religiosos.

€

Informacion clara para

¢ las familias

Planificacion mensual de
los menus que se serviran.

Orientaciones para que la cena
sea complementaria con el menu

de mediodia. 2

Maquinas de vending y cafeteria

VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

EN EL CENTRO ESCOLAR

Prohibicién venta de productos ricos en

sal, azucares, grasas, calorias y cafeina.

Cantidad maxima permitida
por porcion envasada:

@ > 200 Kcal

@ G rasas, azucares Yy sal (por porcién)
- Mdx. 35% Kcal procedentes de grasas y madx. 7,8 g de grasa.
- Mdx. 10% Kcal procedentes de grasas saturadas y mdx. 2,2 g.
- Mdx. 10% Kcal procedentes de aztcar afiadido o libres y madx. de 5 g.
- Mdx. 0,5 g de sal (0,2 g de sodio).

@ Cafeina > 15mg/100m|

> Prohibida la ubicacién de maquinas de vending en zonas de paso
de acceso de infantil y primaria. No dispondran de publicidad.

> Estas prohibiciones no son de aplicacién a los productos
preparados en el centro.
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SOSTENIBILIDAD

CRITERIOS NUTRICIONALES Y DE SOSTENIBILIDAD
PARA LA CONTRATACION Y ADQUISICION
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
EN COMEDORES ESCOLARES

- Frutas y hortalizas de temporada:
> 45% de las raciones seran de temporada.

- Alimentos ecolégicos:
> 5% del total de coste o 2 platos principales al mes.

ST Limitaciéon uso de concentrados

=3 De caldos y potenciadores de sabor
En caso de ser utilizados serd con un contenido
reducido en sal (-25%).

Para alifiar: aceite de oliva
virgen o virgen extra.

Para cocinar:
preferiblemente,
aceite de girasol alto
oleico o aceite de oliva.

Menor uso de monodosis

de aderezos y limitacion @@
de su tamano: .
u AzUcar—>3g Aceite
de oliva
> virgen - 10 ml
/ Sal->0,8g
—
» Otras A Vinagre -8 mi
( ‘) salsas—>10g
| —_— J
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