A N E X O III
MODELO DE PLANIFICACIÓN MENSUAL DE MENÚS DE MEDIODÍA
El modelo de planificación mensual de menús de mediodía deberá incluir las frecuencias de consumo, requisitos nutricionales y técnicas culinarias establecidas en el Artículo 9 del Real Decreto 315/2025.
Criterios Legales Aplicados al Menú

· Agua: Única bebida permitida. 

· Pan: Integral al menos 2 veces por semana. 

· Técnicas: Prioridad a horno, vapor, plancha y guisos sobre frituras (máximo 1 vez/semana). 

· Aceite y Sal: Uso de aceite de oliva para cocinar y virgen para aliñar; sal siempre yodada. 

Resumen de cumplimiento de frecuencias semanales: 

· Hortalizas/Verduras: 1-2 veces como primer plato y presencia diaria en guarniciones/ensaladas. 

· Legumbres: 1-2 veces por semana. 

· Pescado: 1-3 veces por semana (alternando blanco y azul). 

· Carne: Máximo 3 veces/semana (preferencia ave/conejo; máximo 1 roja/semana; máximo 2 procesadas/mes). 

· Fruta fresca: 4-5 veces por semana. 

Planificación Mensual de Menús (Comida del Mediodía)
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