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VALORACION MENU ESCOLAR COLEGIO LEONXIII

Para la evaluacidn se contabilizara el nimero total de alimentos distribuidos par semana, para abtener el total de la
programackan (20 dias] para cada una de las temparadss {oiofo-imsemo, primavera-veranol, s es posisle. &simismao,
se contabilizars la frecwencia mensual de platos preparados, came procesada

TABLA L Frecuencias de alimentos recomendadas en la programacion de los mends escolares

RACIONES RECOMENDADAS CON
FRECUENCIA SEMAMAL (5 dias)S
m LA LL AL RACIONES RECOMENDADAS CON
FRECUENCIA MEMSWAL
Marar 1 racidn semanal
Pasta 1 racidn semanal
Primer plato
Legumbres 1-2 raciones semanales
Hortalzas {*] 1-2 raciones semanales
Pescedo {blanco, azul, sepia, calamares) 1-3 raciones semanales
miaximo 3 raciones de came a kb
[ —— sEmana
+  Came blanca {aves y coneja) 1-3 raciones semanales
=+ {ame roja o procesada (bemera, cerdo, 0-1 raciGn semanal
salchichas, hamburguesas ) . B
o 2 raciones de canne
Segunda plato madximo 2 de
procesada al mes
Hueves (tortilla, duro, al hormo) 1-2 raciones semanales
Proteico vegetal (legumbres y derivados, seitan.) 0-% raciones semanales
Precocinados (canelones, croquetas, pimas. ) 0-1 reciones mensuales
Fritos (rebozados, croquetas, enharinados...) 0-2 raciones semanales
Ensalada {verdura fresca oruda) -4 guarniciones semanales
Guarnician {tros |patatas, salsas, setas, hortalizas, legumbres.) | 1-2 guamidiones semanales
Fritos (patatas, patata chips, rebozados_) 0-1 guamnicién semanal

SEMANA 1 2 3 4 5
Arroz 1 1 1 1 1
Pasta 1 1 1 1 1
Legumbres 1 1 1 2 1
Hortalizas 2 2 2 2 2
Pescado 1 2 2 2 2
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Carne 3 2 2 2 2
Huevos 1 1 1 1 1
Proteico 1 1 1 1 1
vegetal

Precocinados 0 0 2 0 0
Fritos 0 1 2 1 1
Ensalada 3 3 3 4 2
Otros 2 2 1 1 3
Fritos 0 0 0 0 1
Postres lacteos 1 1 1 1 1
Fruta Fresca 4 4 4 4 4
Fruta no fresca 0 0 0 0 0

PROTOCOLO DE CRITERIOS MINIMOS PARA LA EVALUACION DE LA OFERTA
ALIMENTARIA EN CENTROS ESCOLARES.

Evaluacion:

Se evalua protocolo de criterios minimos para centros escolares, centrandonos en la
parte gruesa de las comidas del menu, cumplen con todos los grupos de alimentos y
actualmente no hay ninguna no conformidad. Cumplen tantos los primeros platos,
como los segundos platos, como las guarniciones y postre. Permitiéndose asi una
dieta equilibrada. Hay variedad de alimentos, ya que incluyen tanto verduras, como
alimentos proteicos, granos enteros y frutas, entre otras. Aporta gran cantidad de
verduras, tanto en forma de ensaladas como en verduras ya cocinadas.

Todos los platos son de elaboracion propia, excepto los dias de varitas de merluza o
empanadillas, porlo que, tanto el contenido de grasa, como la aportaciéon devitaminas
y minerales y como la variedad, es mas elevado que si no fueran platos de elaboracion
propia, ya que su elaboracion cuenta con alimentos frescos y menos procesados.

Todo ello favorecera a mejorar elrendimiento académicoy el desarrollo fisicoy
cognitivo. Ademas, previene de problemas de salud a largo plazo.

Se estan trabajando en otro modelo de menu para la estacion de primavera/verano.
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