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CONTEXTO EUROPEO

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

Ministerio de Sanidad y Consumo – Agencia Española de Salud Alimentaria AESAN 

ESTUDIO ALADINO 2023 “Alimentación, Actividad física, Desarrollo Infantil y 
Obesidad en España”

Ministerio de Sanidad, Política Social e Igualdad-AESAN 

“ALIMENTACION SANA PARA LA INFANCIA: un futuro saludable para Europa”.  
2018 
Consejo de la Unión Europea  

PLAN DE ACCION EUROPEO SOBRE ALIMENTACION TY NUTRICION 2015-2020

Organización Mundial para la Salud-Oficina Europea 



• CENTROS EDUCATIVOS PUBLICOS, CONCERTADOS Y PRIVADOS

• EDUCACION INFANTIL, PRIMARIA, EDUCACION ESPECIAL, 
EDUCACION SECUNDARIA OBLIGATORIA, BACHILLERATO, CICLOS  
FORMATIVOS 

GARANTIZAR UNA ALIMENTACION SALUDABLE Y 
SOSTENIBLE EN EL ÁMBITO ESCOLAR

OBJETIVO

ÁMBITO DE APLICACIÓN

ENTRADA EN VIGOR    ABRIL 2026



CRITERIOS NUTRICIONALES Y DE SOSTENIBILIDAD 

CAP I CONTRATACION, ADQUISICION, OFERTA DE ALIMENTOS Y 
BEBIDAS EN CENTROS ESCOLARES

• PROHIBIDA VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON ALTOS 
CONTENIDOS EN GRASAS SATURADAS, GRASAS 
TRANS, SAL Y AZÚCARES

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

• FAVORECER CONSUMO DE AGUA

CAP II PROGRAMACION DE MENUS ESCOLARES



PROPUESTAS NUTRICIONALES 

FIBRA 
ALIMENTARIA 

PROTEINA 
VEGETAL

GRASA  
CALIDAD/CANTIDAD

FRUTA FRESCA

VERDURAS Y HORTALIZAS

HARINAS INTEGRALES

LEGUMBRES

CEREALES

SEMILLAS

ACEITE OLIVA VIRGEN 

PESCADOS 

CARNE ROJA

PICADAS-

PROCESADAS

PRECOCINADOS 

FRITURAS



FIBRA 
ALIMENTARIA 

5 raciones/ DIA entre frutas y 

hortalizas

25-30 gr /día de fibra

RECOMENDACIONES DIETETICAS

• Aumenta la sensación de saciedad

• Disminuye el colesterol en sangre

• Disminuye la velocidad de absorción de 
los hidratos de carbono

• Reduce el riesgo de cáncer de colon



PROTEINA VEGETAL

2-4 raciones /SEMANA de 
legumbres 

RECOMENDACIONES DIETETICAS

• Sostenibilidad: 
• Menos consumo de recursos 

(agua/tierra)

• Menos emisiones 

• Proteína incompleta-Necesita completar
Se pueden obtener todos los aminoácidos combinando 
diferentes fuentes vegetales a lo largo del día, 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

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

• Protección cardiovascular (Omega3)

• Fortalece el sistema inmunitarioACEITE OLIVA VIRGEN 

PESCADOS 

GRASA  
CALIDAD/CANTIDAD



FRECUENCIAS OBLIGATORIAS



DE APLICACIÓN EN ABRIL 2027





Descubre el Menú Escolar: Saludable, Sostenible y Delicioso
¡Familias, esto es para vosotros! Con el nuevo RD 315/2025 de Comedores Escolares, todos los 
coles (públicos, concertados y privados) deben ofrecer menús pensados para el bienestar de 
vuestros hijos: nutritivos, equilibrados y respetuosos con el planeta. Nuestro objetivo es claro: 
seguir garantizando cada día una comida apetitosa y llena de valor nutricional.

Las 8 cLaves que encontraréis en eL menú:

1. Más 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, ¡sin abusar de la picada ni procesados! Reducción de hamburguesas, 
albóndigas, fiambres y embutidos, apostando por cortes magros.

3. El pescado ocupa un gran lugar
Pescado blanco y azul. ¡Con 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. Proteína vegetal en el segundo plato Nuevas recetas originales y sabrosas de origen vegetal 
como legumbres, soja texturizada…

6. Guarniciones vegetales llenas de color Acompañamientos de verduras, legumbres y patatas 
que aportan textura y sabor.

7. Postres siempre saludables Fruta fresca o lácteo sin azúcar para disfrutar sin excesos.

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



CREMA DE VERDURAS
MERLUZA AL HORNO
ENSALADA DE LECHUGA Y MAIZ

LENTEJAS A LA HORTELANA
TORTILLA DE PATATA CASERA
ENSALADA DE TOMATE

ARROZ SALTEADO CON CHAMPIS
MUSLO DE POLLO AL HORNO
ENSALADA DE LECHUGA Y ZANAHORIA

JUDIAS VERDES CON PATATAS 
SALTEADAS
GUISO DE GARBANZOS

MACARRONES INTEGRALES CON 
TOMATE CASERO
RAGOUT DE PAVO
VERDURITAS AL VAPOR

JUEVES

VIERNES

LUNES

MARTES

MIERCOLES



VERDURAS CRUDAS

CREMA DE VERDURAS
CREMA DE CALABACÍN

CREMA DE CALABAZA
JUDIAS VERDES

BRÓCOLI
COLIFLOR
MENESTRA

CALABACIN SALTEADO
ZANAHORIA AL VAPOR

ENSALADA DE LECHUGA
ENSALADA DE LECHUGA Y MAIZ
ENSALADA DE TOMATE Y 
ACEITUNAS
ENSALADA DE LECHUGA Y PEPINO
ENSALADA MIXTA
ENSALADA DE PASTA
ENSALADA DE ARROZ

VERDURAS COCINADAS



CARNES FRESCAS

POLLO (PECHUGA, JAMONCITOS, MUSLO, 
CONTRAMUSLO TACO GUISAR) 
PAVO (PECHUGA, TACO GUISAR)
CERDO (CINTA DE LOMO, TACO GUISAR)

DE 1 A 3 RACIONES POR SEMANA

CARNES PICADAS: HAMBURGUESAS, 
ALBÓNDIGAS O SALCHICHAS DE AVE O 

CERDO

CONSUMO OCASIONAL 2 VECES/MES 
MAXIMO



PESCADOS BLANCOS Y AZULES

MERLUZA
BACALAO

GALLO
ABADEJO
LIMANDA

SALMÓN
PALOMETA

ATUN
JUREL

CABALLA

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

Preferente
mente 

filetes sin 
espinas



CONSUMO MUY OCASIONAL DE 
PRODUCTOS PROCESADOS:  1 VECES/MES 
MAXIMO

RECETAS COCINADAS EN 
NUESTRO COLEGIO POR 
NUESTRO EQUIPO DE COCINA 
CON INGREDIENTES DE 
PRIMERA CALIDAD

RECETAS TRADICIONALES Y CON TOQUE 
CASERO

DIAS ESPECIALES PARA CELEBRAR: 
VIAJAMOS POR EL MUNDO JORNADAS 
GASTRONOMICAS, 



ALTERNAMOS PLATOS 
TRADICIONALES CON PLATOS 
TENDENCIA Y MODERNOS QUE 

NOS APORTAN PROTEINA 
VEGETAL

Fajitas con 
relleno 
vegetal

Guisantes 

Hummus de 
garbanzos con 
picos de pan

Boloñesaa
de soja 

texturizada

Guisos de 
legumbre



INCORPORAMOS 
GUARNICIONES DE 

VEGETALES CRUDOS CON 
MAYOR FRECUENCIA

VARIAMOS LOS 
INGREDIENTES, 

COMBINAMOS COLORES, 
APROVECHAMOS LA 

TEMPORADA



MÁS FRUTA DE POSTRE

DE TEMPORADA
APROVECHAMOS LOS 

RECURSOS EN SU MEJOR 
MOMENTO



UNA VEZ A LA SEMANA 
PASTA O ARROZ 
INTEGRAL

PAN INTEGRAL DOS VECES 
POR SEMANA

DIFERENTES SALSAS CASERAS O INGREDIENTES 
PARA ANIMARLES A QUE PRUEBEN DIFERENTES 

SABORES
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