
CARTA DE MENÚS
Menús nutritivos y equilibrados para nuestros alumnos

Ricos en verduras, pescados y legumbres

Estos menús han sido elaborados de acuerdo al estudio nutricional realizado por la empresa AF
Consultoría, especialista en higiene y seguridad alimentaria, conforme a valoraciones de dietas y

cálculos de alimentación avalados por el Departamento de Nutrición y Bromatología I de la
Facultad de Farmacia de la Universidad Complutense de Madrid.

Todos los menús siguen las recomendaciones marcadas por la Estrategia NAOS (Estrategia para
la Nutrición, Actividad Física y Prevención de la Obesidad) de la Agencia Española de Seguridad
Alimentaria y Nutrición (AESAN), perteneciente al Ministerio de Consumo. Asimismo, los menús se
han actualizado según las recomendaciones del Programa 16 del Plan Nacional de Control
Oficial de la Cadena Alimentaria 2021-2025:

● Todos los días, la bebida que acompaña los menús escolares es agua, a disposición de todos
los alumnos.

● La fruta y hortalizas utilizadas serán de proximidad siempre que sea posible. Además, al
menos un día a la semana la fruta será de procedencia ecológica.

● Se utiliza sal yodada.
● Un día a la semana, el pan será integral.
● Nuestros menús se elaboran con aceite de oliva ABRIL.



Dentro de estas recomendaciones se incluye, como información a aportar a las familias, una
orientación o sugerencia para el menú de la cena complementaria con el menú del mediodía. Así,
aportamos el siguiente menú diseñado y valorado por nuestra consultora alimentaria AF
Consultoría, equipo de licenciados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos y Biología.


