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Este documento se corresponde exac-
tamente al anexo Il incluido en los plie-
gos tecnicos que se exigieron cum-
plir a las empresas adjudicatarias del
ultimo concurso publico lanzado por el
Departamento de Educacion, Politica lin-
guistica'y Cultura para cubrir el servicio de
comedor de los centros escolares publi-
cos. Por tanto, no es nuestra propuesta
sino los minimos que la administracion
pide y que deberian cumplirse.

En el se describen 6 aspectos para el
diseno de los menus que tendra que
tener en cuenta la empresa aspirante a
lograr ese contrato para garantizar un
minimo de calidad. Son:

1. Calidad de las materias primas, donde
se explican aquellos alimentos que
pueden emplearse y aquellos que no,
y en que circunstancias diferenciados
por tipos.

A la hora de planificar los menus la con-
tratista valorara las caracteristicas gas-
trondmicas y culinarias de la zona, las
recomendaciones de los expertos, las
recomendaciones de la Organizacion
Mundial de la Salud y las tendencias
actuales en al alimentacion de los ninos y

adolescentes. Debera tener muy presente
el enfoque ofrecido por la Estrategia para
la Nutricion, Actividad Fisica y Prevencion
de la Obesidad (Programa NAOS), con el

2. Condiciones nutricionales, donde se
indica el aporte energético que debe
tener cada menu.

3. Frecuencias de Consumo de los dife-
rentes platos que conforman el menu,
donde establece el numero maximo
y minimo de veces por semana que
deben servirse los diferentes tipos de
comidas.

4. Composicion basica del menu esco-
lar. Se establecen tipos de alimentos
a servir en los primeros platos, segun-
dos y postres, ingredientes secunda-
rios posibles, formas de cocinado o de
presentacion.

5. Gramajes. Se proponen unas cantida-
des minimas de cada alimento.

6. Denominaciones en funcion de los
ingredientes secundarios posibles.

fin de fomentar una alimentacion saluda-
ble y el Documento de Consenso sobre la
Alimentacion en los Centros Educativos
(Consejo Interterritorial del Sistema
Nacional de Salud).

A continuacion se describen aque-
llos aspectos a tener en cuenta por la
empresa adjudicataria para desarrollar
una correcta Politica Nutricional:



La empresa adjudicataria acreditara
documentalmente (segun  Anexo |
Especificaciones de Materias Primas),
que todas las materias primas y produc-
tos alimenticios para la elaboracion de los
menus proceden de empresas autoriza-
das de acuerdo con la legislacion vigente.

ACEITES Y GRASAS

No se podran utilizar aceites ricos en aci-
dos grasos saturados (coco, palma, pal-
miste) o en acidos grasos trans.

Los tipos de aceite validados para su uso
en los menus son los siguientes:

B Aceites de oliva virgenes son los acei-
tes obtenidos del fruto del olivo uni-
camente mediante procedimientos
mecanicos u otros medios fisicos en
condiciones, particularmente térmi-
cas, que no produzcan alteracion del
aceite y que no hayan tenido mas tra-
tamiento que el lavado, la decanta-
cion, la centrifugacion y el filtrado.

CARNES

Las carnes de las diferentes especies
carnicas seran preferentemente frescas.
En caso de utilizar carnes frescas envasa-
das al vacio la caducidad maxima desde
sacrificio sera de 21 dias.

A continuacion se expone un listado de
las categorias exigidas a las materias
primas para la elaboracion de comidas
para comedores escolares. Cualquier
variacion respecto a las categorias de
los productos requerira de una valida-
cidon previa por parte del Departamento
de Departamento de Educacion, Politica
Linguistica y Cultura.

B Aceite de oliva es el aceite constituido
por la mezcla de aceite de oliva refi-
nado y aceite de oliva virgen (minimo
10%).

B Aceite refinado de girasol

B Aceite refinado de girasol alto oleico
que debera tener una proporcion de
oleico superior al 75%

El aceite utilizado para aderezos y alifos
de ensaladas sera siempre aceite de oliva
virgen extra o aceite de oliva virgen.

Para las frituras se utilizara preferente-
mente el aceite de oliva o el aceite de
girasol alto oleico.

En caso de utilizar carnes ultracongela-
das la caducidad maxima desde sacrificio
sera de 1 ano. En este caso el tiempo de
permanencia en fresco hasta su ultracon-
gelacion no podra superar los 3 dias.



Carne de cerdo se usaran piezas como
lomo, cabezada, chuletero, paleta, costi-
lla 0 magro de jamon.

En el caso de carne de vacuno se utili-
zara ternera, pudiendo utilizar de forma
excepcional afojo (previa validacion por
parte del Departamento).

Para guisar se utilizaran carnes troceadas
de aguja, zancarron, pechos y/o faldas.

Para filetes se utilizaran carnes fileteadas
de piezas como tapas, redondo, babillas
o de piezas como espaldillas, contra y/o
deshuesadas. Estas piezas seran siempre
de categoria primera.

La carne de ave sera limpia y exenta de
golpes, hematomas y plumas, usando
piezas como pechugas, muslos, jamonci-
tos, contramuslos y cuartos traseros.

El porcentaje de materia grasa y relacion
colageno-proteina sera el siguiente:

= Carne picada magra, debera tener
un contenido en grasa < al 7% y
relacion colageno-proteina < 12 %.

= Carne picada vacuno, debera tener
un contenido en grasa < al 20% y
relacion colageno-proteina < 15 %.

= Carne picada que contiene carne
de porcino, debera tener un con-
tenido en grasa < al 30% y relacion
colageno-proteina < 18 %.

Derivados céarnicos no sometidos a
tratamiento. Origen de la carne mez-
cla de especies (hamburguesas, bur-
ger meat, albondigas y salchichas
frescas).

Deberan contener un porcentaje
minimo en su composicion del 75% de
carne y un maximo del 20% de conte-
nido en grasa.

En ningun caso la denominacion
del alimento podra inducir a engano
(incluyendo mencion sobre el/los
tipos de carne que los componen)

Derivados carnicos no sometidos a
tratamiento de ternera (hamburgue-
sas, albondigas y salchichas frescas).
Se permitira que una vez al mes como
maximo el plato de carne de ternera
sea sustituido por un preparado de
carne de ternera. Este preparado de
carne, debera cumplir las siguientes
especificaciones:

= El origen de la carne debera ser
unicamente de la especie ternera.

= Contener un porcentaje minimo
del 85 % de carne de ternera

= El resto deberan ser ingredientes
naturales que realicen una funcion
de mejora del producto: huevo
pasteurizado, vegetales, leche,
pan, sal, especias..

= No estda permitido el uso de:
antioxidantes, conservantes, aro-
mas, ni colorantes,



= No podra tratarse de un Burger
Meat.

C. Derivado carnico marinado-adobado
(Lomo adobado).
Este producto debera ser de categoria
Extra.

Derivados carnicos pasteuri-
zados (jamon cocido, paleta
cocida, pechuga de pavo,
salchicha cocida,...)

Eljamon cocido y la Paleta cocida
deberan ser de categoria comercial extra.

Derivados carnicos
curado-madurados (jamén
o paleta curados, chorizo,
salchichon,...)

El chorizo y salchichon deberan ser de
categoria comercial extra. No esta permi-
tida la utilizacion de chorizo fresco.

PESCADOS

Es obligatorio que aparezca la variedad
de pescado en la programacion de los
menus por escrito.

Se serviran limpios exentos de espinas,
escamasy viscerasy en su caso fileteados.

Quedan establecidas como especies
aceptadas para su inclusion en los menus
las siguientes:

La inclusion de nuevas variedades de
pescados, moluscos vy cefalopodos
estara sujeta a un estudio de valida-
cidén que debera presentar la contratista
para su aprobacion al Departamento de
Departamento de Educacion, Politica
Linguistica y Cultura.
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PREFORMADOS DE PESCADO.

En el caso de la utilizacion de preforma-
dos de pescados, estos deberan con-
tener no menos de un 80% de conte-
nido en pescado. En este caso también
es necesario presentar previamente el
estudio de validaciéon, para su posterior
aprobacion por parte del Departamento
de Departamento de Educacion, Politica
Linguistica y Cultura.



HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

Los huevos frescos deben ser de catego-
ria A

El tamano minimo exigido sera el tamano
L (grandes de 63 a 73 9).

PRECOCINADOS

Quedan establecidos como productos
aceptadas para su inclusion en los menus
las siguientes:

Es obligatorio que aparezca la denomina-
cion de producto de forma completa en
la programacion de los menus por escrito.

Los ovoproductos cumpliran las dispo-
siciones de la Reglamentacion Técnico-
Sanitaria correspondiente. En el caso de
los ovoproductos liquidos pasterizados se
admitiran exclusivamente los elaborados
a partir de huevos de gallina, sin adicion
de conservantes, ni colorantes.

La inclusion de nuevas variedades de
precocinados estara sujeta a un estu-
dio de validacidon que deberd presen-
tar la contratista para su aprobacion al
Departamento de Departamento de
Educacion, Politica Linguistica y Cultura.

CEREALES Y DERIVADOS (ARROZ, PASTAY PAN)

Los cereales empleados seran de cali-
dad extra o primera. Se debera potenciar
en lo posible el empleo de variedades
integrales.

En cuanto al arroz se recomienda el uso
de las siguientes categorias: extra (8% de
grano partido) o primera (13% de grano
partido).

En el caso de pastas alimenticias, se ela-
boraran a partir de sémola, semolinas o
harinas procedentes de trigo duro, semi-
duro, blando o sus mezclas.



LEGUMBRES

Las legumbres utilizadas seran siempre
de calidad Extra. Los granos presentan
la forma, el aspecto, el desarrollo y la
coloracion caracteristicos del tipo comer-
cial. Deben estar exentos de defectos, a

VERDURAS

Se utilizara en la medida de lo posible
verdura fresca de temporada Ver anexo IV
Tabla de productos de temporada.

CONSERVAS VEGETALES

Las categorias utilizadas seran de calidad
extray primera.

FRUTAS

Se utilizara fruta de temporada ver anexo
IV Tabla de productos de temporada. Las
categorias utilizadas seran de calidad
extray primera.

Las frutas frescas se presentaran enteras,
sanas y limpias, exentas de toda hume-
dad externa anormal y careceran de olor
0 sabor extranos. Deberan presentar
aspecto y desarrollo normales, segun la
variedad, estacion y zona de produccion.

excepcion de muy ligeras alteraciones
superficiales, siempre que éstas no perju-
diquen al aspecto general, a la calidad ni
a su presentacion en el envase.

Debe ser fruta sana, es decir no poseer
sefales evidentes de haber sido atacada
por hongos, bacterias, virus, insectos,
acaros, roedores, aves o sufrir cualquier
otra lesion de origen fisico o mecanico
que afecte a su integridad. No presenta-
ran senales de descomposicion, aunque
sea de forma parcial. Las reglamentacio-
nes correspondientes senalaran las tole-
rancias admitida a este aspecto.



Se debe tratar de fruta limpia, que pre-
senta su epidermis libre de cuerpos extra-
nos adheridos a su superficie. Tampoco
deberan contener residuos de productos
empleados en su tratamiento en cantidad
superior a los limites de tolerancia.

SALY OTROS CONDIMENTOS.

Se debe evitar condimentar los platos con
caldo de carnes concentrados o cualquier
tipo de aditivo que contenga en su com-
posicion potenciadores de sabor como
glutamato monosoédico.

Se moderara el uso de sal en el cocinado
de los alimentos y se dara preferencia a la
utilizacion de sal yodada, atendiendo a las
circunstancias de cada comunidad.

Las frutas deberan hallarse en un estado
de maduracion que les permita conser-
varse bien durante su transporte y mani-
pulacion y llegar en condiciones satis-
factorias hasta su consumo. Deberan
cumplir con los requisitos de madurez
marcados en su correspondiente norma
de comercializacion.

La OMS recomienda reducir la ingesta de
sodio por debajo de los 2 g (5 g de sal) al
dia en el caso de los adultos. En el caso
de los ninos debe reducirse para que sea
proporcional a las necesidades energeéti-
cas del nifio.

HOMOLOGACION DE NUEVOS PRODUCTOS
PARA SU INTRODUCCION EN LOS MENUS

Para la homologaciéon de nuevos produc-
tos, sera necesario realizar un estudio de
validacion, el cual, debera contener la
siguiente informacion:

B Informe técnico de las caracteristicas
organolépticas.

B Relacion calidad-precio.

B Estudio de presentacion en platos
segun diferentes técnicas culinarias.

B Especificaciones de materia prima
propia del catering.

B Estudio de aceptacion por parte de los
comensales.

B |Informacion complementaria: carac-
teristicas microbiologicas, caracteris-
ticas fisico-quimicas, formato de pre-
sentacion, en caso necesario: origen,
zona de captura..



Una vez presentado el informe corres-
pondiente al Departamento, debera ser
aceptado por éste. La aceptacion tendra
lugar en dos tiempos:

B Validacion temporal, segun el estudio
presentado.

B Validacion definitiva, se realizara
transcurrido un ano desde la valida-
cion temporal, y precisara:

= Que se realice un estudio de
aceptacion,

= Que se obtenga un adecuado nivel
de ingesta,

= Que se verifique el cumplimiento
de especificaciones por parte del
proveedor,

= Que se observe la ausencia de cri-
sis alimentarias.

En caso de incumplimiento de cual-
quiera de las anteriores condiciones
el Departamento de Departamento de
Educacion, Politica Linguistica y Cultura
anulara la validacion.

SEGUNDO.

CONDICIONES NUTRICIONALES PARA LAS
PROGRAMACIONES DE MENUS ESCOLARES

El menu escolar constituira la comida del
mediodia y debera aportar en torno al 35%
del total de las necesidades de energia
diaria, segun aparece en la Tabla 1.

Tabla 1. Ingesta de energia diaria reco-
mendada y proporcion de energia que
debe contener la comida del mediodia
en los diferentes tramos de edad esco-
lar (Food and Nutrition Board. Institute
of Medicine of the National Academies,
2005).

Para conseguir estos aportes energéticos
y proporcionar una alimentacion variada y
equilibrada, los menus se deberan con-
feccionar teniendo en cuenta la frecuen-
cia de consumo de los diferentes grupos

de platos que se recoge en el punto
TERCERO y la Composicion basica del
menu que se recoge en el punto CUARTO
de la presente Politica Nutricional.

Las raciones suministradas en cada plato
deberan ser proporcionadas a la edad del
grupo de escolares, segun lo marcado en
el punto QUINTO de la presente Politica
Nutricional.

Se debe procurar el consumo diario de
alimentos de todos los grupos de forma
que se asegure un buen aporte diario
medio de nutrientes.



TERCERO. FRECUENCIAS DE CONSUMO
DE LOS DIFERENTES PLATOS QUE
CONFORMAN EL MENU ESCOLAR

La composicion del menu escolar de la
empresa adjudicataria debera ajustarse
estrictamente a las siguientes pautas de
consumo, referido a la comida realizada
en el comedor escolar durante cinco
dias a la semana. Dichas Frecuencias
seran aplicables tanto a los menus basa-
les como a los menus especiales, con la
obvia excepcion de aquellos ingredientes
o0 componentes dafinos para la salud del
interesado.

Meses incompletos: Se debe tener en
consideracion que los menus de meses
incompletos debido a festividades deben
proporcionar los diferentes grupos de ali-
mentos de forma proporcional a los dias
lectivos, teniendo en consideracion que
como media un mes tiene 21 dias lectivos.

CUARTO.

COMPOSICION BASICA

DEL MENU ESCOLAR

PRIMEROS PLATOS:

La forma de cocinado debera ser sencilla,
apetecible y natural para el nifio, sin ana-
dirle sabores que no correspondan (espe-
cias, saborizantes..) y con la cantidad de
sal adecuada.

La denominacion del plato no debera
inducir, en ningun caso, a error sobre la
naturaleza del mismo.

Debe tratarse de un primer plato alter-
nante a base de legumbres con verdura,
diversos tipos de verdura con patatas o
solas, sopas, arroz o pasta.

10

VERDURAS Y HORTALIZAS
(CON O SIN PATATAS):

Obligatoriamente una vez a la semana
se debera incluir un plato de verdura,
evitando que siempre se sirva en
forma de puré o crema (no contabili-
zan como plato de verdura y hortalizas
los platos de patata como ingrediente
principal).

El numero total de raciones servidas al
mes sera como minimo de 6 raciones.

Se deberan incluir preparaciones culi-
narias tales como menestra, judias ver-
des, espinacas, guisantes.. al menos
dos veces al mes. Se promovera la



informacion del tipo de verdura u hor-
taliza que se vaya a ofrecer (*ensalada

de..", "ensalada con..”, "menestra de...").
ARROZ Y PASTA:

No deberan ir siempre acompanados
de salsa de tomate para evitar de esta
forma la monotonia del menu. Es con-
veniente asegurar el consumo de una
racion de arroz o pasta entre unay dos
veces a la semana.

Se deberan introducir otro tipo de pre-
paraciones culinarias (al gjillo, en salsa
verde, arroz tres delicias, paella, con
verduras..). Se potenciara en lo posible
el empleo de variedades integrales.

SEGUNDOS PLATOS:

La forma de cocinado debera ser variada,
sencilla, apetecible y natural sin anadidu-
ras de sabores no correspondientes y con
la cantidad de sal adecuada.

CARNES: 2/semana minimo

Se deberan priorizar las piezas con
menor contenido en grasa procedente
de pollo, pavo, ternera, cerdo, congjo
o cordero. Se debera evitar que las
preparaciones carnicas con mayor
contenido en grasa estén acompana-
das de guarniciones fritas.

Se deben elegir todos los tipos de
técnicas culinarias, dando preferen-
cia a las mas sencillas y poco grasas,

LEGUMBRES (CON VERDURA O PATATA):

Es conveniente asegurar el consumo
de una racion de legumbres entre una
y dos veces a la semana, procurando
fomentar la variedad (garbanzos, len-
tejas, alubias pintas, soja etc) y alter-
nando las técnicas de preparacion,
priorizando los acompanamientos de
verduras frente a derivados carnicos.
Junto con las hortalizas, verduras y
las frutas, las legumbres constituyen
un grupo de alimentos que es con-
veniente potenciar en el entorno de
los comedores escolares, debiendo
alcanzar una oferta de seis raciones
mensuales.

limitando fritos, rebozados, guisos y
estofados grasos. Debera identificarse
la técnica culinaria, sobre todo en el
caso de horneado, rebozado, empa-
nado, fritura (segun punto 9.3y 9.7).

En ningun caso la denominacion del
plato podra inducir a error sobre la
identidad de la especie (ejemplo:
escalope sin especificar la especie
animal).

Obligatoriamente unavez a la semana
se debera incluir carne de ternera. Se
permitira que una vez al mes como
maximo el plato de carne de ternera
sea sustituido por un derivado carnico
no sometido a tratamiento de ternera
(este plato debido a su composicion



nutricional no computa como deri- preformado empanado/rebo-

vado carnico no sometido a trata- zado sometido a fritura tambiéen
miento mixto). se considera un Precocinado).
En ningun caso la denominacion del
DERIVADOS CARNICOS NO SOMETIDOS plato podra inducir a error, sobre la
A TRATAMIENTO MIXTOS: 2/mes identidad de la especie, debera iden-
maximo. tificarse la técnica culinaria, sobre
todo en el caso de horneado, rebo-
Albondigas, Burger meat, hambur- zado, empanado, fritura e identificarse
guesas y salchichas frescas. Limitar cuando se trata de pescado fresco.
su consumo por tratarse de carnes (segun punto 9.3y 9.7)
de peor calidad nutritiva que general-
mente se acompanan de salsas ricas Ademas de con mahonesa, se debera
en grasas. Dos veces al mes como preparar con limon, al horno, en salsa
maximo. verde....
PESCADOS: 1/semana minimo Se debe tener especial cuidado en
aportar tipos de pescado y prepara-
Se utilizara en la medida de lo posible ciones culinarias ausentes de espinas.
pescado fresco, con una frecuencia
minima de una vez al mes HUEVOS: 1/semana maximo
Se procurara que su presentacion a
lo largo del mes sea variada, fomen- Principalmente en forma de tortillas,
tando la variedad y alternando entre huevo cocido o frito.

pescados azules (grasos) y blancos
(magros). Se establece una frecuen- DERIVADOS CARNICOS
cia minima de pescado azul una vez  PASTEURIZADOS: 1/mes maximo
al mes.
Seran preferentemente Jamoén cocido,
El numero total de raciones servi- Paleta cocida o Salchicha cocida.
das al mes sera como minimo de 6
raciones, no contabilizando como PRECOCINADOS: 2/mes maximo
una racion productos preformados/

derivados con contenido en pescado Croquetas, empanadillas, San
inferior al 80%. Jacobos, ... Se trata de alimentos en
general con un bajo contenido pro-
Preformado de pescado: Se uti- teico y con un aporte importante de
lizarda con una frecuencia maxima grasas debido al proceso de fritura.

de 1 al mes (en caso de ser un



REBOZADOS: 2/semana maximo

Cuando un alimento se pasa por
harina, huevo y de forma opcional pan
rallado antes de freir.

FRITURAS: 2/semana maximo.

Cuando un alimento se somete a una
inmersion en un bano de aceite atem-
peraturas altas, de entre 150 y 180 °C.

Se debe tener en consideracion que
determinados platos como atun,

POSTRES

El comedor escolar no es el mejor lugar
para aportar postres a base de produc-
tos de bolleria. Por lo general, este tipo
de golosinas se consumen en cantidad
suficiente (o excesiva) entre comidas, en
meriendas, etc.

La bolleria industrial y pasteleria queda
restringida a una vez al mes y solo en
casos especiales: fiestas y celebraciones.

La mejor forma de aprovechar las propie-
dades nutritivas de la fruta, y de que ésta
sea mejor aceptada, es consumir la fruta
de temporada, madura y entera. Se prio-
rizara el uso de fruta fresca (tres o mas
raciones/semana) a otras presentacio-
nes como frutas en conserva, que se ofer-
taran como postre un maximo de una vez
al mes, no sustituyendo a la fruta fresca.

bacalao, albdondigas.. pueden sufrir
un pretratamiento térmico en base
a fritura para dorar y/o compactar el
producto, aunque el tratamiento ter-
mico final sea el horneado. Este tipo
de elaboraciones no deben tenerse en
consideracion como frituras dado que
el porcentaje de grasa absorbida en el
pretratamiento en notoriamente infe-
rior al porcentaje de grasa absorbido
en una fritura de productos como San
Jacobos, Empanadillas, Croquetas,
Rebozados...

Debera existir variedad y alternancia de
fruta fresca a lo largo del mes. Se esta-
blece un minimo de 4 variedades de fruta
fresca al mes, siendo siempre fruta de
temporada.

La leche y sus derivados (yogur, quesos,
cuagjadas) son una importante fuente
de proteinas y calcio. Los productos
lacteos que se empleen no seran muy
azucarados.

Se debera dar preferencia a lacteos tipo
yogur, quesos frescos.. Se deben evitar
los lacteos tipo flan, natillas... que se ofre-
ceran como maximo dos veces al mes.



GUARNICIONES

VEGETALES CRUDOS:
2/semana minimo.

Siempre que sea posible se utili-
zara guarnicion de vegetales prefe-
riblemente crudas (tomate, lechuga,
ensalada).

VERDURA COCIDA:
1/semana minimo.

A base de zanahoria, champinones,
pimientos rojos, guisantes, pisto, cala-
bacin, berenjena...

PATATAS FRITAS O CHIPS:
1/semana maximo.

Este tipo de guarnicion se podra incluir
en menus con un aporte calorico y
lipidico no muy alto. No se podran usar
como guarnicion en los segundos pla-
tos que ya tengan tratamiento de fri-
tura. 48.

ARROZ Y PASTA:
2/mes maximo.

Como guarnicién de carne.

MAHONESA:
2/mes maximo

Como guarnicion del pescado.

TOMATE FRITO/SALSA DE TOMATE:
2/semana maximo

Como ingrediente de primer plato
(arroz y pasta) y/o guarnicion de
segundo plato.



QUINTO.

GRAMAJES ORIENTATIVOS DE LAS
RACIONES POR GRUPOS DE EDAD

La empresa adjudicataria debera tener en
cuenta que las raciones suministradas en
cada plato deben ser proporcionadas a la
edad escolar. Para el calculo del aporte
energético del menu escolar se toman
como referencia los siguientes gramajes
orientativos:

(1) Gramaje expresado en peso crudo y
neto.

(2) Gramaje expresado en crudo y neto
exclusivo de verdura (sin contabilizar
patata).

(3) Gramaje expresado en peso crudo y
bruto.

(4) Gramaje expresado en peso crudo y
neto. Sin glaseo.

SEXTO.

DENOMINACION DE PLATO
SEGUN INGREDIENTE SECUNDARIO

(GRUPO 12-14 ANOS)

Las Legumbres para poder denominarse
con verduras deberan tener un minimo de
20-30 g de verduras por racion (zanaho-
ria, cebolla, pimiento, puerro, calabaza,
tomate.., no siendo mayoritariamente
tomate).

Las Legumbres y la Pasta para poder
denominarse con chorizo deberan tener
un minimo de 10 g de chorizo por racion.

La Pasta para poder denominarse con
atun debera tener un minimo de 20 g de
atun por racion.

Las Patatas deberan tener un minimo de
20-30 g de ingrediente secundario por
racion para poder darle la denominacion
especifica. Excepto en el caso de marmi-
tako donde la cantidad minimo de atun/
bonito debe ser de 40-60 g por racion.
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