FOMENTO DE ALIMENTACION SALUDABLE Y SOSTENIBLE EN

CENTROS EDUCATIVOS

i 2,
REAL DECRETO 315/2025 B@E  BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO i
Num. 92 Miércoles 16 de abril de 2025 Sec.|l. Pag.53014

|. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA, JUSTICIA
Y RELACIONES CON LAS CORTES

7659 Real Decreto 315/2025, de 15 de abril, por el que se establecen normas de
desarrollo de la Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y
nutricién, para el fomento de una alimentacién saludable y sostenible en
centros educativos.

El articulo 43 de la Constitucion Espafiola encomienda a los poderes publicos
organizar y tutelar la salud publica a través de medidas preventivas y de las prestaciones
y servicios necesarios y fomentar la educacién sanitaria, la educacion fisica y el deporte.

La malnutricion en todas sus formas afecta en la actualidad a todos los paises y su
abordaje con un caracter global es imprescindible para alcanzar el Objetivo de Desarrollo
Sostenible 2 «Hambre cero» contemplado en la Agenda 2030 para el Desarrollo
Sostenible de la Organizacion de las Naciones Unidas.

Desde hace mas de dos decadas, tanto en Espafia como en el resto de Europa, la
obesidad supone un serio problema de salud y un verdadero reto de salud publica. En
Esparia y segun los datos mas recientes del «Estudio ALADINO 2023. Estudio sobre la




CONTEXTO EUROPEO

ESTRATEGIA NAO$ “NUTRICION, ACTIVIDAD FISICA Y PREVENCION DE LA
OBESIDAD” 2005-2026

Ministerio de Sanidad y Consumo — Agencia Esparola de Salud Alimentaria AESAN

4 I
“ALIMENTACION $ANA PARA LA INFANCIA: un futuro saludable para Europa”.

Consejo de la Unién Europea
J

\

-
PLAN DE ACCION EUROPEO $OBRE ALIMENTACION TY NUTRICION 2015-2020

Organizacion Mundial para la Salud-Oficina Europea

ESTUDIO ALADINO 2023 “Alimentacién, Actividad fisica, Desarrollo Infantil y
Obesidad en Espaia”

Ministerio de Sanidad, Politica Social e Igualdad-AESAN




GARANTIZAR UNA ALIMENTACION SALUDABLE Y

SOSTENIBLE EN EL AMBITO ESCOLAR

AMBITO DE APLICACION

/' CENTROS EDUCATIVOS PUBLICOS, CONCERTADOS Y PRIVADOS )

- EDUCACION INFANTIL, PRIMARIA, EDUCACION ESPECIAL,
EDUCACION SECUNDARIA OBLIGATORIA, BACHILLERATO, CICLOS
\_ FORMATIVOS

/

ENTRADA ENVIGOR ABRIL 2026



CAPI CONTRATACION, ADQUISICION, OFERTA DE ALIMENTOS N
BEBIDAS EN CENTROS ESCOLARES

* PROHIBIDA VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON ALTOS
CONTENIDOS EN GRASAS SATURADAS, GRASAS
TRANS, $SAL Y AZOCARES

* PROHIBIDA LA VENTA DE ALIMENTOS ENVASADOS CON
ALTO CONTENIDO EN CAFEINA

* FAVORECER CONSUMO DE AGUA

QII PROGRAMACION DE MENUS$ ESCOLARES /




FRUTA FRESCA
VERDURAS Y HORTAUZAS
HARINAS INTEGRALES

CARNE ROJA
PICADAS-
PROCESADAS

PROTEINA

VEGETAL




5 raciones/ DIA entre frutas y

hortalizas

25-30 gr /dia de fibra

Aumenta la sensacion de saciedad

Disminuye el colesterol en sangre

Disminuye la velocidad de absorcion de
los hidratos de carbono

Reduce elriesgo de cancer de colon



PROTEINA VEGETAL

2-4 raciones /SEMANA de
legumbres

* Sostenibilidad:
e Menos consumo de recursos
(agua/tierra)

e Menos emisiones

* Proteinaincompleta-Necesita completar

Se pueden obtener todos los aminoacidos combinando
diferentes fuentes vegetales a lo largo del dia, como legumbres
con cereales (ej. lentejas con arroz), frutos secos con legumbres
(humus con pan de pita)

* Digestibilidad menor-Técnicas culinarias

* Aporte significativo en fibra, minerales,
HC



RECOMENDACIONES DIETETICAS

GRASA
CAUDAD/CANTIDAD

ACEITE OUVA VIRGEN
PESCADOS

Grasas protectoras para desarrollo
cerebral (actividad cognitiva, aprendizaje,
memoria, rendimiento académico...)

Proteccion cardiovascular (omega3)

Fortalece el sistema inmunitario



FRECUENCIAS OBLIGATORIAS

FRECUENCIAS OBLIGATORIAS ABRIL 2026

1° Platos: Guarniciones:
Legumbres: 1-2/semana

Arroz: 1/semana
Pasta: 1/semana

* (Otros. 1-2/semana

2° Platos: Postres:

* Pescado: 1-3/semana e Fruta fresca: 4-5/semana

. Huevo:1-?fsemana ) ¢ Otros (yogur, cuajada sin
o (Carne: max.3/semana. Max. 1 azlicar,..): méx. 1/semana

carne roja/semana. Max. 2
picadas-procesadas/mes
» Prot. Vegetal: 1-5/semana

Otros:

Pan integral: 2/semana

Arroz o Pasta integral: 4/mes

Priorizar pescado blanco y azul de forma alterna.
Precocinados: max. 1/mes.

Frituras: max. 1/semana



DE APLICACION EN ABRIL 2027

CRITERIOS NUTRICIONALES T
Y DE SOSTENIBILIDAD 880
ABRIL 2027

CARACTERITISCAS MATERIA PRIMA
0000

e Alimentos frescos, de temporada y de canales cortos de
distribucion.

* 45% de las raciones de fruta y hortalizas de temporada.

e 5% de productos ECOLOGICOS sobre el total de adquisicion o 2 platos
principales al mes.

* Priorizar alimentos de produccién integrada.

* Reduccién de generacion de residuos y desperdicio alimentario.

* Técnicas culinarias saludables: horno, vapor, hervido, plancha,
sofrito, salsa de tomate.

e AOV 0 AOVE para alifiar. AO 0 GIRASOL ALTO OLEICO para cocinar y
freir.

¢ Uso de sal yodada y en cantidades reducidas.

¢ Limitar el uso de caldos concentrados, se usaran aquellos con un 25%
reducido en sal.

® Reduccion envases monodosis.



TU MENU SEMANAL ¢Como seré nuestra cestade la
compra a partir de abril 2027?

DESDE ABRIL 2026
¢CoOmo estard compuesto?

Proteina vegetal 1-5/semana
Carne Max. 3/semana
Pescado 1-3/semana

Huevo 1-2/semana
Legumbres 1-2/semana

Pasta 1/semana (*)
Arroz 1/semana (*)
Hortalizas 1-2/semana

g
ot}

Fruta fresca 4-5/semana
Lacteo 1/semana

L

Ensalada 3-4/semana
Hortalizas, patatas o
legumbres 1-2/semana

T

Pan blanco 3/semana

ﬁ Pan integral 2/semana
* 4 cereales intearales al mes (Arroz o Pasta)

v
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45% de frutas y verduras de
temporada/mes

5% Productos ecolégicos/mes

Sal yodada: siempre

Técnicas prioritarias: horno | vapor | hervido
Aceite para alinar: AOVE, AOV.

Aceite para cocinar: AO, Girasol Alto Oleico.

e 1Y
Ul

Cesta de la compra




Mescubnre el menir edcolar

saludable, sostenible y delicioso

iFamilias, esto es para vosotros!
Con el nuevo RD 315/2026 de Comedores Escolares, todos los
coles (pabiicos, concertados y privados) deben ofrecer
man(s pensodos para & blenestar de vuestr@s hij@s:
nutritivos, equilibrodos y respetuosos con & planeta.

Nuestro objetivo es cloro: seguir garantizando cada dia una
comida apetitosa y llena de valor nutricional.

- 1 mmlmu.d:mmuﬂummmmunumm
l vuestr@s hij@s aprenden a comer blen, di del plato y

con un future mas sostenible.

Descubre el Menu Escolar: Saludable, Sostenible y Delicioso
iFamilias, esto es para vosotros! Con el nuevoRD 315/2025 de Comedores Escolares, todos los
coles (publicos, concertados y privados) deben ofrecer menus pensados para el bienestar de

vuestros hijos: nutritivos, equilibrados y respetuosos con el planeta. Nuestro objetivo es claro:
seguir garantizando cada dia una comida apetitosa y llena de valor nutricional.

LAS 8 CLAVES QUE ENCONTRAREIS EN EL MENU:

1. Maés verduras y legumbres en el primer plato Ensaladas, cremas y potajes para que las
hortalizas y legumbres sean la estrella desde el inicio.

2. Carne de calidad, jsin abusar de la picada ni procesados! Reduccién de hamburguesas,
albéndigas, fiambres y embutidos, apostando por cortes magros.

3. El pescado ocupa un gran lugar
Pescado blanco y azul. jCon variedad de recetas para que aprendan a disfrutarlo poco a poco!

4. "Comida de verdad” con recetas caseras La mejor forma de cocinar: pochados, asados y al
horno. Precocinados y fritos, solo en ocasiones especiales.

5. Proteina vegetal en el segundo plato Nuevas recetas originales y sabrosas de origen vegetal
como legumbres, soja texturizada...

6. Guarniciones vegetales llenas de color Acompafiamientos de verduras, legumbres y patatas
gue aportan textura y sabor.

7. Postres siempre saludables Fruta fresca o lacteo sin azlcar para disfrutar sin excesos.

8. iFibra para crecer fuerte! Mayor frecuencia de productos integrales como pan, pasta y arroz



¢COMO SE ADAPTA TU COMEDOR ESCOLAR CREVIA DE UERDURAS
AL NUEVO REAL DECRETO 315/20257? VERLUZA AL HORNG [ WNes ]
e —_ ENSALADA DE LECHUGA Y MAIZ
® ‘
y -

Te contamos cémo evoluciona

p
e s e LENTEJAS A LA HORTELANA
ysostenibleatravésde e TORTILLA DE PATATA CASERA MARTES
- ' | ENSALADA DE TOMATE
-
MUSLO DE POLLO AL HORNO [ MIERCOLES ]
| ENSALADA DE LECHUGA Y ZANAHORIA

= JUDIAS VERDES CON PATATAS
s mu el ﬂr“ SALTEADAS JUEVES
SREORSANIE ) BT SANEE GUISO DE GARBANZOS
(&)
MACARRONES INTEGRALES
RAGOUT DE PAVO [ VIERNES ]
ilO TENEMOS TODO PREPARADO PARA CUIDAR DE LO QUE MAS IMPORTA! VERDURITAS AL VApOR

En linea con el Real Decreto 315/2025



Asi se acdlapta tu comeclor
escolar al nuevo Real Decreto

las 8 claves para una alimentacién
mas saludable y sostenible

més fibra,

vitaminas
y minerales

:Como 1o haremos?

con presentaciones coloridas y sabores
suaves para que les resulten mas apetecibles




Asi se  adapta tu comeclor
escolar al nuevo Real Decreto

las 8 claves para una alimentacion
mas saludable y sostenible

Cocinada al
hornooala
plancha,
imucho mejor!

o

Soy fresca,
magra y no
procesada.

Priorizaremos las carnes blancas, como el pollo
o el pavo, que son mds saludables.
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. CONSUMO OCASIONAL 2 VECES/MES
MAXIMO



3 * Asi se adapta tu comeclor PESCADOS BLANCOS Y AZULES
i p— iy A~
escolar al nuevo Real Decreto
las 8 claves para una alimentacién
mas saludable y sostenible ( \

+

proteinas de
Pesc ad -] calidad y grasas
buenns gue
cuidan el cornzén

o " J

$Como 1o haremos?

Elaboraciones: rebozados
caseros, horneado, en salsa y
acompanado de diferentes
guarniciones




"o Asi se adapta tu comedor RECETAS COCINADAS €N
escolar al nuevo Real Decreto NUESTRO COLEGIO POR

las 8 claves para una alimentacién

madas saludable y sostenible

A0, Sab
t‘“ ' op-.y

NUESTRO EQUIPO DE COCINA
CON INGREDIENTES DE
PRIMERA CAUDAD

oo"'as casoﬁo £ *Hontes
o [==3
¢ % ° o RECETAS TRADICIONALES Y CON TOQUE
D207 CASERO
z,Cémo 10 haremos? DIAS ESPECIALES PARA CELEBRAR:

vinJAMOS POR EL MUNDO JORNADAS

_ GASTRONOMICAS.

CONSUMO MUY OCASIONAL DE

PRODUCTOS PROCESADOS: 1 VECES/MES
MAXIMO




Asi se adapta tu *c_:-omedor ALTERNAMOS PIATOS
escolar al nuevo Real Decreto TRADICIONALES CON PLATOS

TENDENCIA Y MODERNOS QUE

las 8 claves para una alimentaciéon

i fajitas con
maés saludable y sostenible ;.,e“eno nOS APORTAN PROTEINA
vegetal VEGETAL
Hummus de Guisos de
garbanzos con legumbre

picos de pan

iSORPRESA,
mibase es

de lentejas!

Bolofesaa
Guisantes de soja

texturizada

Nuevos sabores,
color y variedad
para descubrir que
lo vegetal también
esta delicioso.




60 Asi se adapta tu comecdor
escolar al nuevo Real Decreto

las 8 claves para una alimentacién
mas saludable y sostenible

INCORPORAMOS
GUARNICIONES DE
VEGETALES CRUDOS CON
MAYOR FRECUENCIA

’\.“icionu Vege

Las verduras hacen el
plato mas saluclable...
iv mucho mas divertido!

$Como 1o haremos?

VARIAMOS LOS

j INGREDIENTES.
Vita‘l‘mﬂa ComBINAMOS COLORES.
APROVECHAMOS A

TEMPORADA

Cada color aporta un beneficio distinto



7' Asi se Se adapta tu comedlor,
escolar al nuevo Real Decreto

las 8 claves para una alimentacion mﬁ‘ FRUTA DE POSTRE

mds saludable y sostenible

Sahor
natural

$Como 1o haremos?

.
oll° %
o

Yogures, de vez
en cuando

Asi aprenden a disfrutar del sabor real
de los alimentos




Asi se adapta tu comecdior
escolar al nuevo Real Decreto

las 8 claves para una alimentacion

mas saludable y sostenible
-
o

Harinas Cereales
refinadas integrales
para crecer

fuertes

-
¢Como 1o haremos?

DIFERENTES SALSAS CASERAS O INGREDIENTES

PARA ANIMARLES A QUE PRUEBEN DIFERENTES
SABORES

PAN INTEGRAL DOS VECES
POR SEMANA




REAL DECRETO 315 | 2025

Alimentacién saludable y sostenible en centros educativos
Menus escolares

e 0




