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Mediante la presente nos dirigimos a usted para informarle de la entrada en vigor del Real
Decreto de comedores escolares, que establece los criterios nutricionales y de calidad
exigibles a los menuds servidos en centros educativos de titularidad publica y privada
concertada, incluyendo las escuelas infantiles.

Desde Catering El Cantaro queremos trasladarle que, en Andalucia, ya veniamos aplicando
criterios nutricionales similares a los recogidos en esta normativa. La nueva regulacion no
supone un cambio de modelo, sino una actualizaciéon que refuerza y formaliza la linea de
trabajo que llevamos desarrollando. En cualquier caso, procedemos a detallarle los aspectos
mas relevantes que afectan al servicio que prestamos en su centro.

1. Cambios en la composicion del menu

* Proteinavegetal: EI RD establece que al menos un dia ala semana el plato principal
debera incorporar proteina de origen vegetal (legumbres, tofu, derivados de soja,
frutos secos, etc.), sustituyendo a la proteina animal.

» Cereales integrales: Se incrementa la presencia de cereales en su version integral:
pastas, arroces, pan Yy otros productos harineros deberan incorporarse
progresivamente en formato integral, en sustitucion de sus equivalentes refinados.

» Otras directrices: La normativa regula también la frecuencia de aparicién de grupos
de alimentos (pescado, carne roja, carne blanca, verduras, legumbres), los métodos
de cocinado preferentes (vapor, horno, plancha) y los limites de sal, azlcares
afiadidos y grasas saturadas.

2. Limitacién de alimentos ultraprocesados

El nuevo RD restringe de forma explicita el uso de alimentos ultraprocesados en los menus
escolares. Quedan limitados o excluidos productos como embutidos de baja calidad,
precocinados industriales, salsas y condimentos con alto contenido en sal o azUcares
afiadidos, y cualquier preparacion con aditivos en cantidades significativas. Este punto
refuerza la apuesta por materias primas de mayor calidad nutricional y elaboraciones propias.

3. Limitaciones en las modificaciones del menu evaluado.

Un aspecto relevante para la gestion del servicio es que la normativa no permite realizar
cambios sustanciales sobre el mena evaluado. Las sustituciones admisibles se limitan a
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intercambios dentro de un mismo grupo de alimentos —un pescado por otro pescado, una
verdura por otra— o0 al desplazamiento de un plato de un dia a otro de la semana. Por el
contrario, no esta permitido modificar el método de cocinado ni sustituir un grupo de alimentos
por otro, ya que ello alteraria la estructura nutricional del menu validado.

Esta rigidez tiene como finalidad garantizar que el mend cumple en todo momento con los
requisitos nutricionales exigidos por el decreto, por lo que les trasladamos este punto para
gue puedan gestionarlo adecuadamente ante posibles solicitudes de las familias.

4. Seguimiento de la aceptacién y reduccion del desperdicio

Somos conscientes de que la introducciéon de nuevos alimentos y preparaciones puede
generar cierta resistencia inicial, especialmente en los tramos de edad de 0 a 3 afios. Por ello,
mantendremos un seguimiento activo de la aceptacion de los platos en cada centro, con el
objetivo de minimizar el desperdicio alimentario dentro de los margenes que permite la
normativa.
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