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Experiencia de la Región de Murcia:
Inspección y Control de los Comedores Escolares dentro del Plan De 

Salud de la Región de Murcia: Área de Estilo de Vida.

Valoración de los Menús escolares

1.- En el Plan de Salud de la Región de Murcia desde el año 2005

Objetivos Generales:

Potenciar la adopción de patrones dietéticos que desarrollen
hábitos de alimentación sana y equilibrada, incidiendo en el
beneficio que la dieta mediterránea.

Actuar sobre los factores que facilitan el sobrepeso y la obesidad en
niños y adultos, potenciando las actividades que lo disminuyan.

Fomentar las actividades que, en todos los escenarios, favorezcan la
alimentación adecuada para cada uno de los grupos de edad,
género y estados de salud.

El Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis, Dirección General
de Salud Pública de la Consejería de Sanidad, incluyó dentro de su
PROGRAMA DE CONTROL OFICIAL SANITARIO DE ALIMENTOS Y
ZOONOSIS, como objetivos prioritarios, el establecimiento de
medidas específicas para la implantación de una alimentación
equilibrada en los comedores escolares, a través de protocolo de
inspección específico para comedores escolares

• ¿Presentan planificación de menús con estudio

nutricional para una dieta sana y equilibrada?

• ¿Coincide el menú planificado para el día de

esta inspección con el que va a ser servido?

• Los menús ¿Están supervisados por

profesionales con formación suficiente en

Nutrición y dietética?

• ¿Las planificaciones se exponen en el tablón de

anuncios (tipo de preparación, guarniciones,

postres)? para que las familias puedan

contemplar el régimen alimenticio de sus hijos.

• ¿Se respeta la prohibición art. 7 Decreto

97/2010. en MEABs y cantinas?
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• Se realizar una visita de inspección por curso escolar, en
cada centros que preste servicio de comedor.

• Se verifica la implantación de los Sistemas de Autocontrol,
relativo a las normas de higiene, así como las prácticas de
manipulación.

• Se realiza toma de muestras cuando se detecte situaciones
de riesgo, como parte de la verificación de los sistemas de
autocontrol.

• Se estudian y valoran desde el punto de vista nutricional.

• Se remite resultado de las valoraciones a los centro,
adjuntando recomendaciones para corregir las desviaciones
observadas.

• Evaluación del programa con indicadores.

Curso académico

Indicador

Centros 

controlados/Total 

de centros

Indicador

Nº de comedores 

adoptan dieta 

sana/ Nº de 

comedores 

controlados

Indicador

Población escolar 

que adopta dieta 

sana/ Total Usuarios 

del comedor

2004-05 0.86 0.04 0.03

2005-06 0.88 0.06 0.04

2006-07 0.85 0.06 0.03

2007-08 0.72 0.17 0.14

2008-09 0.76 0.40 0.39

2009-10 0.75 0.51 0.51

2010-11 0.78 0.53 0.53

2011-12 0.98 0.60 0.61

2012-13 0.91 0.90 0.90

2013-14 0.89 0.98 0.98

2014-15 0.91 0.98 0.98

2015-16 0.96 0.98 0.97

2016-17 0.96 0.98 0.98

2017-18 0.96 0.98 0.98

Nutrientes

APORTES MEDIOS DE LOS MENÚS ESCOLARES Y AÑO ACADÉMICO
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Proteínas 21 20 22 20 21 20 21 19 19 19 18 18 18 18

Hidratos de 

carbono
40 42 43 43 43 44 44 47 49 49 50 50 50 51

Grasas 39 37 35 36 36 36 35 33 32 32 32 32 32 31

• 2.- Decreto n.º 97/2010, de 14 de mayo, por el que se establecen
las características nutricionales de los menús y el fomento de
hábitos alimentarios saludables en los centros docentes no
universitarios.



Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y nutrición.

Artículo 40.7 “Las escuelas infantiles y los centros
escolares serán espacios protegidos de la publicidad. Las
campañas de promoción alimentaria, educación
nutricional o promoción del deporte o actividad física en
los centros así como el patrocinio de equipos y eventos
deportivos en el ámbito académico deberán ser
previamente autorizados por las autoridades educativas
competentes, de acuerdo con los criterios establecidos por
las autoridades sanitarias que tengan por objetivo
promover hábitos nutricionales y deportivos saludables y
prevenir la obesidad.”

Artículo 41. Medidas dirigidas a las Administraciones
públicas,. “cuando liciten las concesiones de sus
servicios de restauración las Administraciones
públicas deberán introducir en el pliego de
prescripciones técnicas requisitos para que la
alimentación servida sea variada, equilibrada y
adaptada a las necesidades nutricionales de los
usuarios del servicio. Igualmente, supervisarán todo
ello, atendiendo a las guías y objetivos nutricionales,
establecidos por el departamento competente en
materia sanitaria. Estos requisitos deberán ser objeto
de especial consideración dentro de los criterios de
adjudicación del contrato”.



Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y nutrición.

Artículo 41. Medidas dirigidas a las Administraciones públicas,

El Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis participa tanto en la redacción de los pliegos de
prescripciones técnicas, así como en la valoración de las distintas ofertas que se presentan a
concurso, para la contratación del servicio de los comedores colectivos

• comedores escolares,

• comedores sociales,

• y cafeterías y máquinas expendedoras de alimentos y bebidas de estos centros.

• servicio de alimentación de pacientes, cafeterías, comedor de personal de guardia de hospitales.

Donde se supervisa la confección de los menús y se promueve el consumo de alimentos y bebidas
saludables, limitando el consumo de productos que en su composición se excedan en grasas, azúcares
y sal.



Pliegos de prescripciones técnicas para la contratación 
de la oferta alimentaria en centros escolares

3. PROGRAMACIÓN DE LOS MENÚS
4. MATERIAS PRIMAS
5. CARACTERÍSTICAS Y ELABORACIÓN DE LOS 
MENÚS.
5.1. El menú se compondrá de
5.2. A la hora de elaborar los menús se tendrán en 
cuenta las siguientes recomendaciones
5.3 Menús alternativos.
6. REQUISITOS NUTRICIONALES Y DIETÉTICOS.
6.1. Las pautas nutricionales y dietéticas
6.2. Menús y dietas.
6.3. La rotación de alimentos diferentes por grupos 
en el menú mensual debe seguir los siguientes 
criterios
6.4. Normas de la presentación del menú para su 
análisis, control y aprobación.
6.5. Normas de la modificación de los menús.
7. ESTABLECIMIENTO DE MENÚS TIPO.



PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS PARA LA CONTRATACION DE SERVICIOS DE COMEDOR ESCOLAR DE LOS CENTROS 
DE EDUCACIÓN INFANTIL Y PRIMARIA DE LA CONSEJERÍA DE EDUCACIÓN Y CULTURA DE LA CARM. 

Las empresas adjudicatarias se comprometen a presentar menús cuya composición, 
variedad y equilibrio energético y nutricional, presentación y calidad configure una 
comida completa y equilibrada .

Serán supervisados por profesionales con formación en Nutrición Humana y 
Dietética

No utilizar margarinas, mantequillas, ni grasas de origen animal para cocinar. El aceite
utilizado en ensaladas y otras preparaciones en crudo será siempre aceite de oliva. Resto
de elaboraciones solo se usara aceite oliva o girasol alto oleico.

Las preparaciones de frituras en aceite deben limitarse a una vez por semana como
plato principal y otra en día distinto como guarnición.

Las comidas tendrán que estar correctamente preparadas, condimentadas y 
presentadas. 

Se utilizará la sal yodada, procurando el uso moderado. 

Deben confeccionarse con alimentos de temporada y productos frescos de proximidad y 
deben adaptarse a la edad del usuario

P
R

O
G

R
A

M
A

C
I

Ó
N

D
E

L
O

S
M

E
N

Ú
S



PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS PARA LA CONTRATACION DE SERVICIOS DE COMEDOR ESCOLAR DE LOS CENTROS 
DE EDUCACIÓN INFANTIL Y PRIMARIA DE LA CONSEJERÍA DE EDUCACIÓN Y CULTURA DE LA CARM. 

No utilizar para condimentar caldos de carne concentrados o aditivos que contenga 
en su composición potenciadores del sabor y colorantes artificiales.

Limitar el uso de productos pre-cocinados de tipo industrial, no programarse más de 
dos veces al mes. Cuando se incorporen deberán ser sin grasas hidrogenadas, sin 
aditivos y elaborados sólo con ingredientes de máxima calidad.

Se permite la inclusión de chorizo o embutido en platos como lentejas, potajes, etc., sin
superar 2 veces cada 4 semanas, en raciones pequeñas y que no contengan
potenciadores del sabor. Indicándolo ej: lentejas con chorizo.

Los pescados irán en función de la estación. La ración se ajustará al anexo, no
incluye productos con bajo contenido en pescado (buñuelos…) ofertar seis raciones
al mes, alternando entre azules y blancos. Evitar fritos y rebozados. No pez espada,
atún rojo, tiburón y lucio

Los derivados de pescado o carne (albóndigas, hamburguesas, etc.), deberán 
contener al menos el 80% del producto de referencia . El aceite cumplirá los 
requisitos descritos anteriormente
Las carnes, huevos y sus derivados deberán ajustarse a su clasificación y calidad a lo 
establecido, siendo en todos los casos de las máximas categorías. La carne que se oferte 
debe ser de naturaleza magra, contenido en grasa inferior al 10 %
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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS PARA LA CONTRATACION DE SERVICIOS DE COMEDOR ESCOLAR DE LOS CENTROS 
DE EDUCACIÓN INFANTIL Y PRIMARIA DE LA CONSEJERÍA DE EDUCACIÓN Y CULTURA DE LA CARM. 

Máximo dos huevos a la semana.

Ofertar una ración de verduras de temporada y/o congeladas, como primer plato, 
cocinadas o en ensaladas, y aparecer de forma visible no “camuflada” (excepto los 
purés). La patata, el maíz, y las salsas de tomate no se consideran verduras.

Pan horneado en el día de panificadora de proximidad. Evitar pan congelado industrial. El
pan blanco ofertar máximo tres días a la semana.

Las frutas de temporada y proximidad, como postre 4 o 5 veces por semana, lo más 
variada posible (cuatro piezas de fruta diferente). El uso de zumos, se aceptarán de 
frutas recién exprimidas sin azúcares añadidos, 1 vez en cada 4 semanas.

Leche y derivados (yogurt, queso o cuajada), como complemento del postre de fruta 1 
día a la semana. Los quesos semigrasos (<40% de materia grasa) para gratinados y pastas 
y quesos frescos (<25% de materia grasa) para ensaladas y otras preparaciones
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1- Siempre que las posibilidades organizativas del
comedor lo permitan, se servirán menús alternativos
(dichos menús cumplirán la estructura general y los
requisitos nutricionales recogidos en este pliego) para aquel
alumnado del centro que requiera un menú especial por
padecer intolerancias, alergias alimentarias u otras
enfermedades debidamente diagnosticadas que así lo
exijan, solicitando a la Consejería de Salud la ampliación de
actividad del Registro Autonómico para la elaboración de
dichos menús (Elaboración de comidas para
intolerantes/alérgicos/celiacos).

2-Cuando no sea posible, el alumnado afectado
traerá de su domicilio la comida preparada (que deberá
venir envasada y transportada en recipientes idóneos)
asumiendo el centro la responsabilidad de su recepción, su
adecuada conservación hasta el momento de su consumo,
el calentamiento y servicio de la misma.

Menús alternativos.





Con el objetivo de homogenizar la alimentación

escolar en los centros docentes no universitarios de la

Región de Murcia y garantizar su idoneidad, puesto

que pueden ser varias empresas las que presten este

servicio de comedor, y con el fin de evitar los cambios

que de forma frecuente proponen los diferentes

Consejos Escolares una vez que se han adjudicado las

licitaciones, se establece como alternativa el que las

empresas adjudicatarias elaboren de forma general el

menú tipo 1 propuesto (que constituiría la oferta

mínima obligatoria) y puedan acogerse a la propuesta

de alguno o algunos del resto de los tres menús

diseñados y valorados por la Consejería de Salud que

se adjuntan en el Anexo II, cuya estructura general

cumple con lo establecido en los puntos 5 y 6

anteriores..

7. ESTABLECIMIENTO DE MENÚS TIPO
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En cumplimiento de lo establecido
en el Decreto nº 97/2010, de 14 de
mayo (BORM nº 114 de 20 de
mayo), por el que se establecen las
características nutricionales de los
menús y el fomento de hábitos
saludables en los Centros Docentes
no Universitarios queda prohibida
la venta de los alimentos definidos
en el artículo 6 del mismo
(golosinas, bollería industrial,
bebidas hiper-calóricas, aperitivos,
snacks y similares).

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS PARTICULARES PARA LA CONTRATACIÓN 
DEL SERVICIO DE CAFETERÍA 



CENSOS 

Con motivo del programa 16 del
PNCOCA, se ha realizado una nueva
actualización del censo de centros
escolares que cuentan con servicio de
comedor y/o cafeterías cruzando los
censos del Servicio de Seguridad
Alimentaria, y los del Servicio de Centros
Educativos con el objeto de que ninguno
de ellos quede fuera del programa.
También se ha dado instrucciones para
que se inscriban de oficio las maquinas
expendedoras que encuentren en las
inspecciones de dichos centros, para las
que se ha asignado una actividad
concreta de máquinas expendedoras en
centros escolares, dentro de la clave 26
de comidas preparadas.



CENSOS 



MUCHAS GRACIAS 


