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PRESENTACION

La salud y el bienestar, presentes y futuros, de la poblacién en edad escolar estan profundamente
condicionados por el tipo de alimentacion recibida y el mantenimiento de un peso saludable. Como
apunta la Organizacién Mundial de la Salud, el centro educativo es un espacio significativo para la
adquisicion de conocimientos tedricos y practicos sobre salud y nutricién y puede convertirse en
uno de los pilares basicos en la prevencion de la obesidad, incidiendo sobre la modificacion de los
habitos alimentarios inadecuados.

La escuela cuenta con espacios e instrumentos que pueden contribuir al conocimiento de los
alimentos y al establecimiento de comportamientos alimentarios que permitan un estilo de vida sa-
ludable. Por un lado, el aula, espacio destinado a la adquisicién de conocimientos, competencias
y actitudes. Por otro lado, el comedor escolar, como un espacio idéneo de aplicacion e implicacion
en el proceso de educacioén nutricional de nifios y adolescentes, al constituir una parte importante
de la dieta diaria que se repite cinco dias a la semana, durante muchas semanas al afo.

El comedor escolar es un servicio complementario capaz de cumplir, al menos, tres funciones:
la alimentacion, la socializacion y la educacién de los escolares. A través de ellas se persigue
una correcta nutricion y la adquisicion de habitos relacionados con la alimentacién que influyan
positivamente en su salud.

El compromiso del gobierno regional con el fomento de estilos de vida saludables y la prevencion
de los problemas de salud que afectan a los nifios de la Region de Murcia son objeto de continuas
iniciativas, entre ellas, la realizacion de este Plan de Calidad en los comedores escolares que
ofrece una serie de recomendaciones destinadas a mejorar la calidad nutricional de los menus
escolares.

El trabajo que aqui se presenta consiste en un conjunto de pautas y recomendaciones para me-
jorar la calidad nutricional y habitos alimentarios de los alumnos usuarios del comedor escolar,
potenciando su dimension educadora, con el fin de generar habitos de higiene y alimentacion
saludables que perduren a lo largo de toda la vida.

Los objetivos de este Plan de Calidad de Comedores Escolares son incrementar la seguridad y
mejorar las condiciones higiénico-sanitarias de los comedores escolares, asi como promocionar
habitos alimentarios saludables que en el marco de la salud publica contribuyan a aumentar el
grado de salud de la poblacién escolar.

Quiero expresar mi agradecimiento a todos los profesionales que han colaborado en este do-
cumento y a los que van a desarrollarlo, y espero que este Plan sirva de guia para contribuir
al establecimiento de comportamientos alimentarios que permitan un estilo de vida saludable a
nuestros jovenes.

Pedro Antonio Sanchez Lépez
Consejero de Educacion, Cultura y Universidades.
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A.-DOCUMENTOS DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL

La obligacion de instaurar los sistemas de autocontrol viene recogida tanto en el articulo 5 del
Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del consejo, de 29 de abril de 2004, rela-
tivo a la higiene de los productos alimenticios, como en el articulo 10 del Real Decreto 3484/2000,
de 20 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribu-
cién y comercio de comidas preparadas, es decir, se trata de una herramienta fundamental para
garantizar elevados niveles de seguridad alimentaria.

A continuacion se describen documentos guia para que puedan servir de modelo, en la elabo-
racion e implementacion de sus propios sistemas de autocontrol, en los centros que gestionan
directamente el servicio de cocina y comedor y que seran supervisados por los Técnicos de la

Consejeria de Sanidad y Politica Social.

A.1.- DATOS DE IDENTIFICACION DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL
Y DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD.

A.1.1. Identificacién del Centro.

Se recogera en una ficha todos los datos identificativos del centro, el nombre del director,
asi como los nombres de las personas designadas como responsable del comedor, res-
ponsable del procedimiento de vigilancia y de las acciones correctoras y responsable del
procedimiento de verificacion.

A.1.2. Configuracion general del Centro.

Se realizara una descripcion de las instalaciones: zona de preparacion de alimentos, zona
de almacenamiento, comedor, servicios, vestuario, etc.

Se describira el mobiliario destinado a almacenaje, elaboracién y consumo de alimentos.

Relacién del personal docente relacionado con el servicio de comedor, asi como el personal
destinado al servicio de comedor y limpieza y horario general de trabajo del personal de
cocinay limpieza.

A.1.3. Descripcién de los mends diarios.

Se hara una descripcion de los menus, de al menos cuatro semanas, de lunes a viernes y
de primeros y segundos platos y postre.

A.1.4. Descripcion de los ingredientes.

Mediante fichas técnicas se iran describiendo los ingredientes de los menus que elabora el
comedor, asi como la elaboracién de las comidas preparadas y el transporte de los platos
elaborados, si fuese el caso.

A.1.5. Flujos de productos sobre plano.

El objetivo de plasmar los flujos sobre plano, es clarificar la direccion del proceso de pro-
duccioén e indicar si puede existir alguna contaminacion cruzada o carencia de infraestruc-
turay de equipos. Adoptando las acciones y soluciones pertinentes para evitar el problema
o las correcciones oportunas para evitar dichas posibles contaminaciones.
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A.1.1. Identificacion del Centro.

Nombre del Centro
Direccion
Localidad

Distrito Postal
Teléfono

Fax

Correo electronico

Web

Director/a
Responsable del comedor

Responsable del Proceso
de Vigilancia y de las
acciones correctoras

Responsable del
Procedimiento de
Verificacion

A.1.2. Descripcion general del Centro.

A.1.2.1. Descripcioén de las instalaciones

- Cocina o zona de preparacion de alimentos.

- Zona de almacenamiento de alimentos.

- Comedor.

- Servicios higiénicos.Vestuarios.Almacenamiento de basuras.

- Almacén de productos de limpieza.

A.1.2.2. Descripcion del material mobiliario destinado a almacenaje, elaboracion
y consumo de alimentos.

A.1.2.3. Relacion del personal docente relacionado con el servicio de comedor.

Apellidos y Nombre Puesto en el centro
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A.1.2.4. Relacion del personal destinado al servicio de comedor y limpieza. Hora-
rio general y descripcion del trabajo.

Apellidos y Nombre Descripcion del trabajo

A.1.3. Descripcion de los menus diarios, de al menos un mes.

Primera Semana

Primer plato Segundo plato

Lunes
Martes
Miércoles
Jueves

Viernes
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Primer plato Segundo plato
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Martes
Miércoles
Jueves

Viernes
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Cuarta Semana

Primer plato Segundo plato

Lunes

Martes
Miércoles

Jueves

Viernes
A.1.4. Descripcion de los ingredientes.
Ficha técnica de ingredientes

Producto

Clasificacion del pro 0 (segun la
clasificacion recogida en la legislacion)

Marca comercial
Categoria

Composicién cualitativa y cuantitativa
(incluidos aditivos)

Descripcion del procesado (tiempo,
temperatura,

Presentacién (tarrinas, latas, bloques,....)

Envasado (caracteristicas del envase,
tamano, peso, n° de piezas por envase....)

Condiciones de almacenamiento
Condiciones de transporte

Destino final previsto para el producto
(cémo y por quién va a ser consumido) (1)

Condiciones y caracteristicas del nUmero
de lote, indicando el significado del sistema
de loteado en los productos

Consumo preferente, fecha de caducidad,
fecha de envasado o fecha de fabricacion

Tiempo de durabilidad que se estime

Valor nutricional

Modo de empleo (se indicara las
instrucciones)

(1) Se limitara el uso del producto y se identificara a los distintos grupos y tipos de consumidores.
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A.1.5. Flujos de productos sobre plano.

SALON-COMEDOR I

A

Cocina

LEYENDA:

——"Alimentos en bruto
* Alimento para usarlo
E»Alimento para cocinarlo

I Entrada I

[Camaras |

—
P
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A.2.- PLAN GENERAL DE HIGIENE (PGH).

A.2.1. Programa de utilizaciéon del agua potable.

Habra que tener en cuenta la fuente de abastecimiento de agua potable. Se realizara un plano del
sistema de distribucion, donde indicaremos el punto de conexion a la red y el lugar de captacion
o entrada del agua al comedor. En el caso de existir otros abastecimientos se identificaran los
puntos de conexioén y de entrada, asi como las conducciones diferenciandolas por colores.

En el caso de existir depositos de agua fria, equipos generadores de agua caliente y otros equi-
pamientos de tratamientos de aguas, como filtros o descalcificadores, se indicara su ubicacion,
caracteristicas y puntos de toma de agua, asi como su mantenimiento y limpieza.

La persona encargada de los controles de vigilancia debera tener conocimientos sobre su inter-
pretacion y capacidad para ejecutar las acciones correctoras.

A.2.2. Programa de Limpieza y Desinfeccion (L+D).
A.2.3. Programa de control de plagas:
Desratizacion, Desinsectaciéon y Desinfeccion.
A.2.4. Plan de mantenimiento de Instalaciones, equipos y utiles.
A.2.5. Plan de eliminacidén de residuos y aguas residuales.
A.2.6. Trazabilidad de los productos.
A.2.7. Especificaciones sobre suministros y certificaciones de proveedores.

A.2.8. Plan de formacion de manipuladores.
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A.2.1. Programa de utilizacién del agua potabile.

PROCEDIMIENTO DE EJECUCION
Fuente de abastecimient Red Publica Cap. Superf.
uente de abastecimiento

Equipos de Cloracion

Equipos de agua caliente/fria
Otros equipos de tratamiento

Equipos Identificacion de

la toma de agua

Inicio de la actividad

Analisis de iniciacion

Resultados

Documento expedido por la empresa

Microbiolégico
Fisisco-Quimico
Persona responsable

Se sefialara en el plano de fontaneria:

1.
2.
3.

Punto de entrada al comedor escolar.
Lugar de captacion y entrada en el caso de otros abastecimientos.

Identificacién de la conducciones de agua potable fria y caliente, diferenciandolas por
color.
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A.2.2. Programa de Limpieza y Desinfeccion (L+D).

En los comedores escolares hay que garantizar que las operaciones de limpieza y desinfecciéon de
locales, maquinaria, equipos y Utiles se realicen correctamente y asumiendo las necesidades en
funcion del riesgo sanitario.

Hay que realizar la limpieza de todas las instalaciones y la desinfeccién de todos los elementos
que entren en contacto con los alimentos. Los productos que se empleen en la limpieza y desin-
feccion tienen que estar autorizados para su uso en la industria alimentaria.

El procedimiento de ejecuciéon que debemos seguir es el siguiente:

1.

Descripcion de la limitacion de las zonas del comedor escolar, segun el grado de sucie-
dad y riesgo. Estas zonas se delimitaran sobre Plano y con distintos colores.

Clasificacion y delimitacion de la maquinaria y Utiles segun grado de suciedad.

Descripcion de los aparatos o materiales utilizados para la ejecucion de las tareas de
limpieza y desinfeccion.

Los tipos, fichas técnicas y dosis de los productos empleados.
Descripcion en detalle de los métodos de limpieza y desinfeccion por zonas.

Designar al responsable de la limpieza y desinfeccion, asi como los tiempos y tareas
que deben realizarse y los productos a emplear.

Procedimiento de verificacion. Se llevaran a cabo controles de superficies que asegu-
ren que el Plan es adecuado, mediante andlisis microbioldgico de los puntos criticos

de superficie.

Estado de maquinaria y Utiles

Grado de suciedad Riesgo

Magquinaria y utiles
520 [ veso | o | oo [eso | o |
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Limpieza y desinfeccion de maquinaria y utiles. Productos empleados

Limpieza-Desinfeccion Productos empleados
Maqlu!narlay Responsable PR ; ; ; Resultados

utiles

Limpieza Desinfec . Ficha .
. ) Tipo o Dosis
Frecuencia Frecuencia Técnica

Métodos de limpieza por zonas

L - -
Tipo

Productos

ceica -
Dosis
Técnica

Nota:

(*) Se adjuntara ficha técnica de cada uno de los productos
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A.2.3. Programa de Control de Plagas: Desratizaciéon, Desinsectacion,
Desinfeccion.

El objetivo de este programa es establecer un conjunto de actuaciones dirigidas a la prevencion,
vigilancia y erradicacién de plagas. Debemos establecer las medidas necesarias para prevenir
controlar y erradicar los insectos y roedores que encarnan un verdadero peligro de alteracién y
contaminacion en las cocinas, comedores y zonas de almacenamiento de alimentos, debido a la
capacidad que tienen para transmitir enfermedades y por su voracidad, por tanto debemos evitar
su proliferacion y conseguir su erradicacién para evitar sus efectos adversos. Para la puesta en
marcha del Programa de Control de Plagas debemos de tener en cuenta:

e Quién es el responsable de adoptar las medidas preventivas y de implantar las mediad
de control.

e Qué medidas de prevencién y de control se han de adoptar
e Doénde aplicar las medidas de prevencion y de control y su registro.

Si después de aplicar las medidas preventivas existe la necesidad de aplicar medidas correctoras,
deberan ser aplicadas por una empresa especializada y autorizada en control de plagas.

Entre las medidas preventivas de control de plagas, podemos sefalar la existencia de dos méto-
dos complementarios en la lucha contra los insectos y los roedores:

A) Métodos Pasivos, dirigidos a impedir su penetracion, colonizacién y desarrollo en los locales y
almacenes, a través de:

1. La dotacién de dispositivos que impidan su penetracion y estancia.

2.  Mejoramiento de las construcciones, disefios adecuados y de construccion de los lo-
cales que impidan el refugio de vectores de riesgo.

3. Control del entorno, evitando la fuente de vectores

4. Control e inspeccién de los materiales que entren en los locales, para evitar que puedan
ser portadores.

B) Métodos Activos, encaminados a conseguir su destruccion desde el momento de su deteccion
o del conocimiento de su existencia, debiendo avisar a la empresa de control de plagas para que
proceda a su identificacion y localizacion y posteriormente a la aplicacion de los tratamientos
oportunos para su eliminacion, para ello emplearan:

1. Procedimientos quimicos, mediante empleo de cebos con veneno (rodenticidas, anti-
coagulantes, ...) y fumigaciones (bactericidas, fungicidas, inhibidores, piretrinas, etc.).
Debido a su toxicidad y el peligro de contaminacién su aplicacion se hara en locales
vacios y al término de la jornada laboral, teniendo en cuenta los periodos de ventilacion
previos a su utilizacion.

2. Procedimientos fisicos, como el empleo de trampas colocadas en lugares estratégicos,
tanto para roedores como para insectos voladores y caminadores.

Los tratamientos deben ser aplicados por una empresa especializada y autorizada en el Control de
Plagas y por personal cualificado y capacitado y estar en posesion del carnet de manipulador de
biocidas. Deberan realizar los registros de ejecucion de tratamientos peridédicos que se efectien y
haran constar los siguientes datos:
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- Empresa aplicadora.

- Productos utilizados autorizados para su uso en la industria alimentaria.
- Tipo de plaga tratada.

- Plazo de seguridad.

- Zonas que han sido tratadas.

Ademas se incluirda un plano de las instalaciones en el que se indique la ubicacion de cebos y
trampas. Se acompanfard de una memoria en la que se haga constar las actuaciones llevadas a
cabo, la frecuencia de reposicion, revisiones periddicas, incidencias detectadas y otros datos de
interés. Los registros y memorias deberan quedar archivados en el centro.

A.2.4. Plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y utiles.

El objetivo es asegurar el mantenimiento de instalaciones, maquinarias y equipos, asegurando el
funcionamiento correcto, previniendo averias y deterioros. Debemos designar su responsable, su
ejecucion, el procedimiento de vigilancia y la adopcién de acciones y medidas correctoras, asi
como su verificacion.

En el caso de intervenir una empresa externa, hay que guardar la documentacién que se genere
junto con el registro.

Las instalaciones deberan estar en buen estado de conservacion, ser de facil limpieza y desinfeccion,
las superficies deben impedir la acumulacion de suciedad y no dar refugio a insectos o roedores.

Las pinturas y barnices estaran exentas de sustancias toxicas o contaminantes. Se repararan los
desperfectos y humedades, evitandose cualquier motivo de insalubridad.

Las puertas y ventanas estaran siempre limpias y cerraran perfectamente. Las ventanas dispon-
dran de mosquiteras que permitan una ventilacion suficiente, en caso contrario se dotara de un
sistema alternativo de ventilacion.

Las camaras, congeladores y frigorificos seran de facil limpieza y desinfeccién. Se avisara al servi-
cio técnico de cualquier averia y se controlara mediante un sistema de vigilancia diario.

El material mobiliario y el material fungible deberan estar homologados y autorizados para su uso
alimentario, debera cambiarse o repararse cuando sufran algun deterioro.

Mantenimiento de instalaciones, equipos y utiles.

Instalaciones Vigilancia :
Acciones

y Responsable Ejecucion Frecuencia/ Verificacion

Equipos E—— Correctoras
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A.2.5. Plan de eliminacion de residuos y aguas residuales.

Tiene por objeto evitar las contaminaciones cruzadas con los alimentos y las contaminaciones
ambientales que se puedan originar por el manejo de los residuos y agua residuales. Debemos
diferenciar entre:

Residuos generales y/o subproductos producidos:
e Tipos
e Procedimiento de eliminacién de residuos y/o subproductos
*  Frecuencia

e |dentificacion y documentacion complementaria de la empresa autorizada para la reco-
gida de los residuos y/o subproductos.

Aguas residuales:

e  Plano de distribucion de la red de saneamiento, incluyendo los sifones, rejillas de des-
aglies, conexién con la red general de alcantarillado, pasos a través de depuradores de
aguas residuales y/o tratamientos primarios de depuracion.

A.2.6. Trazabilidad de los productos.

El objetivo es realizar un seguimiento desde la entrada o recepcioén de las materias primas, su
transformacion, incorporacion y elaboracion como alimento o plato elaborado, su ubicacion y
destino, independientemente que sea o no servido a los comensales. Debe ser realizado por la
persona que se designe como responsable y al menos debe de contener:

e  Control de entradas de materias primas y productos utilizados en el comedor escolar
(Registro de entrada de materias primas).

e Reqgistro de lotes

e Platos testigo, se procedera a guardar congelado una racion de cada plato del menu
en recipiente estéril, durante 72 horas, identificando la fecha y hora de la toma de la
muestra (Registro por lotes)

e Anotar el destino de los productos (Registro de salida)

Registro por lotes
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A.2.7. Especificaciones sobre suministros y certificaciones de
proveedores.

En las especificaciones sobre suministros, se recogen las caracteristicas que desde el punto de
vista higiénico y de seguridad de los alimentos han de tener los suministros.

En lo relativo al Procedimiento de ejecucion, se recogeran fichas con las caracteristicas para cada
tipo de suministro y se tendran éstas en cuenta por el responsable correspondiente a la hora de
realizar la recepcion de dichos suministros.

Cuando se establezca un suministro de forma regular con un proveedor, o las condiciones de ries-
go asi lo indiquen, debe crearse un procedimiento de evaluacion y certificacion de proveedores.

En dicho procedimiento deberan contemplarse, al menos, los siguientes apartados:
e Especificaciones de garantia sanitaria de los suministros
e Descripcion del procedimiento de evaluacién de los proveedores
e  Criterios de evaluacion de proveedores
e  Pérdida de la condicién de proveedor evaluado y aceptado
e  Responsables

e Registros

A.2.8. Plan de Formacién de Manipuladores.

El Plan de formacién de manipuladores tiene como objetivo la formacién de los manipuladores de
forma que conozcan y apliquen:

e |Las medidas generales de higiene.
e Los procesos correctos relacionados con la actividad alimentaria.

e Los métodos de vigilancia, registro y acciones correctoras que se decidan como resul-
tado de la aplicacion del Sistema de Autocontrol.

La formacion es por tanto la actividad con la que se debe conseguir el grado de capacitacion ade-
cuado para la correcta implantacion del Sistema de Autocontrol. En el procedimiento de ejecucion
de este plan debemos sefalar:

e Responsable de la formacion

e Metodologia de la formacion:

- Objetivos, contenidos, actividades, lugar de la formacion y personal a la que va dirigida.
- Frecuencia de las actividades

- Procedimiento de evaluacion

- Registro de actividades
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A.3.-PLANAPPCC (ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS)

A.3.1. Diagrama de Flujo del Proceso.
A.3.2. Andlisis e identificacion de Peligros y Puntos de Control Criticos.
A.3.3. Establecimiento del sistema de vigilancia para cada uno de los PCCs.

A.3.4. Establecimiento de procedimientos de comprobacién del Sistema y medi-
das correctoras.

A.3.5. Fases del diagrama de flujo del procedimiento.

FASE I: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

FASEII: ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS.

FASE IlII: MANIPULACION Y PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

FASE IV: ELABORACION DE PLATOS FRIOS.

FASE V: ELABORACION DE PLATOS CALIENTES

FASE VI: CONSERVACION DE ALIMENTOS PROCESADOS HASTA SU
EXPEDICION.

FASE VI: SERVICIO.

A.3.1. Diagrama de Flujo del Proceso.

Es un conjunto de pasos involucrados a lo largo de todo el proceso que nos proporcionan una
descripcion exacta del proceso de elaboracion de los alimentos, de una manera simple, sencilla
y clara que incluye todas las etapas del proceso, desde el suministro de la materia prima, su re-
cepcion en el centro almacenamiento, manipulacién, transformacion, elaboracién y conservacion
hasta su servicio.

Debemos secuenciar todas las entradas y salidas de alimentos, lugar o dependencia de alma-
cenamiento, conservacion y tratamientos empleados para garantizar su seguridad (temperaturas,
tiempos de conservacion, humedad, etc.).

El diagrama de flujo es la base en la que se sustenta y apoya el APPCC, una vez elaborado debe
de comprobarse que su correspondencia con el proceso es exacta, puesto que un error desvir-
tuaria todo el proceso.

Deben elaborarse tantos diagramas de flujo como alimentos o productos se procesen en el centro.
Debemos relacionar los peligros y puntos criticos, asi como las medidas preventivas y correctoras
a aplicar. Debera constar de los siguientes planos:

- Plano de distribucion de las instalaciones, haciendo constar el flujo de entrada y salida
del personal.
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- Plano de circulacion de productos en planta, con el flujo de materias primas y productos
terminados.

- Plano de fontaneria y saneamiento, con el punto de muestreo del cloro.

- Plano de instalaciones eléctricas.
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DIAGRAMA DE FLUJO

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA Y CONSERVACION

PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

ELABORACION ELABORACION
pfEEEEE
EN . EN
.
FRIiO . CALIENTE
.
L
.

MANTENIMIENTO

EN

FRiO

RECALENTAMIENTO

SERVIR

MANTENIMIENTO

EN

CALIENTE
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A.3.2. Analisis e identificacion de Peligros y Puntos de Control Criticos.

Es el proceso por el cual se recoge y evalua toda la informacién sobre los peligros y las condi-
ciones que los originan, con el fin de determinar su importancia o inocuidad sobre los alimentos.

Puede tratarse de un agente fisico o quimico presente en un alimento, o puede ser que las con-
diciones en las que se encuentra puedan ser causa de un efecto nocivo para la salud. Debemos
propiciar las medidas o acciones encaminadas a prevenir o eliminar dicho peligro.

Para realizar el andlisis de peligros hay que enumerar primeramente todos los peligros biolégicos,
quimicos vy fisicos que se puedan prever para cada fase y analizarlos para identificarlos y elimi-
narlos o reducirlos a unos niveles que resulten aceptables para que sean inocuos. A la hora de
realizarlo hay que incluir los siguientes factores:

- La probabilidad de aparicion de peligros y la gravedad de sus efectos en relacion con la
salud.

- La evaluacién de los peligros tanto cualitativa como cuantitativamente.
- El crecimiento y desarrollo de microorganismos involucrados en los peligros, si los hubiera.

- La existencia o produccion de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos nocivos en
los alimentos.

Seria necesario establecer medidas preventivas a través de los PCC (puntos criticos de control)
o PGH (plan general de higiene), en aquellos peligros con probabilidad de aparicién en la comida
preparada media o alta y que supongan una gravedad para la salud moderada o alta.

Los PCC deben estar definidos y bien determinados para cada peligro, por encontrarse en la fase
en la que podemos aplicar un control en el momento preciso para prevenir y eliminar un peligro
para que resulte inocuo en el alimento o para reducirlo a un nivel aceptable.

Los limites criticos durante el proceso de una fase determinada que marcan la diferencia entre
aceptable o no aceptable, tienen que ser siempre claros y bien definidos, nunca ambiguos, hay
que especificar mediciones de temperatura, tiempo, condiciones de almacenamiento, nivel de
humedad, aspecto y textura.

A.3.3. Establecimiento del sistema de vigilancia para cada uno de los
PCC'’s.

La medicion y observacion programadas de un PCC en relacién con sus limites criticos, nos sirve
para establecer un sistema de vigilancia y poder evaluar si se encuentra bajo control. Para mante-
ner dicho sistema, debemos tener en cuenta:

- Cémo se realiza la vigilancia
- Quién es el responsable de la vigilancia.
- Cuando debe de realizarse y con que frecuencia.

- Dénde quedan registrados los datos de la vigilancia.
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Para establecer un sistema de vigilancia se debe de iniciar la aplicacion de medidas correctoras
una vez superados los limites criticos, para restablecer el control y garantizar que el PCC esta
controlado.

Los registros documentales del sistema de vigilancia de los PCC tienen que estar firmados por la
persona o personal que efectlen la vigilancia.

Las acciones que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia indican la pérdida del
control en el proceso, tienen que asegurar que se adoptan las medidas adecuadas y que el pro-
ceso vuelve a estar controlado.

Los procedimientos relativos a las desviaciones y a la eliminacion de los productos deberan docu-
mentarse en los registros del sistema de APPCC, especificando en cada caso:

- Quién es el responsable de aplicar las medidas correctoras.

- Qué se debe hacer para situar de nuevo el proceso bajo control.
- Como se aplican las medidas correctoras.

- Qué se hace con el producto afectado, medidas a tomar.

- Como se evita que se produzca de nuevo la pérdida de control.

- Dénde se registraran las medidas correctoras aplicadas.

A.3.4. Establecimiento de procedimientos de comprobacion del
Sistema y medidas correctoras.

Para comprobar que el sistema funciona correctamente tenemos que utilizar procedimientos de
verificacion y validacion.

La verificacion consiste en aplicar métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones ade-
mas de la vigilancia, para verificar el cumplimiento del Plan de APPCC. La validacién consiste en
constatar que los elementos del Plan, son efectivos.

Para asegurar si el sistema funciona correctamente hay que utilizar ensayos de comprobacion y
verificacion junto con el muestreo aleatorio y al andlisis. Estas comprobaciones se haran con la
frecuencia suficiente para constatar que todo esta funcionando eficazmente. Hay que resaltar:

- Qué aspectos, partes o programas seran objeto de verificacion.
- Qué persona es la responsable de la verificacion del sistema.
- Cuando se realizaran las comprobaciones y verificaciones.

- Cémo debe crearse un manual de procedimiento en el que desarrolle como se hara la
verificacion y la validacion.
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A.3.5. Fases del diagrama de flujo del procedimiento.

FASE |

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
FASE Il

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y

CONSERVACION
CONGELACION
REFRIGERACION
PRODUCTOS
AUTOESTABLES
FASE Ill
MANIPULACION Y PREPARACION DE
MATERIAS PRIMAS
FASE IV FASE V
ELABORACION EN FRIiO ELABORACION EN CALIENTE
v
ASADO
COCIDO
FRITURA
REHOGADO
FASE VI FASE VI
MANTENIMIENTO EN FRIiO MANTENIMIENTO EN CALIENTE
FASE VII

' SERVICIO
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CUADRO DE GESTION

FASE

(U]
RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

(I
ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION

(I
MANIPULACION Y
PREPARACION DE
MATERIAS PRIMAS

(V)
ELABORACION EN FRIO

(V) 2
ELABORACION EN
CALIENTE
(PREPARACION PREVIA Y
COCINADO)

(V1)
POST-PREPARADO:
ENFRIAMIENTO O
MANTENIMIENTO EN
CALIENTE

PELIGRO / RIESGO

Defectos: Transporte
Etiquetado

Carga microbiana.

Alteracién organoléptica.

Tiempo excesivo desde

la recepcion hasta el
almacenamiento.
Estructura del almacén y
camaras inadecuadas.
Temperaturas inadecuadas.
Mezcla de productos.

Aumento de contaminacién
(contaminacién cruzada).
Manipulador

Manipulador.

Temperatura ambiente y
tiempos de preparacion
inadecuados.
Recontaminacién cruzada.

Recontaminacion
microbiana del producto.
No alcanzar temperaturas y
tiempos adecuados.

Enfriamiento inadecuado.
Temperatura inadecuada.
Recalentamiento
insuficiente.
Recontaminacion del
alimento.

MEDIDAS DE
CONTROL Y
VIGILANCIA

Control de temperaturas
(4°Cy -18°C).

Control envasado y
etiquetados.

Control periédico analitico
y visual.

Control del tiempo entre
reopcién y almacenamiento.
Observacién visual.

Control de la temperatura
visual/sensor.

Control periédico de
productos.

Delimitar zonas y evitar
cruces.

Descongelaciones
correctas.

Desinfeccién y limpieza de
utiles y productos.
Instruccion correcta del
manipulador y control
periédico del personal.

Instruccion correcta del
manipulador y control
periddico del personal.
Vigilar el tiempo y la
temperatura ambiental de la
preparacion.

Delimitar zonas y cruces.

Examen visual. 70° en

el centro de la masa

por medio del control
termomeétrico y temporal.

Control de temperatura/
tiempo: pasar de 70° C a
10° C en menos de 2 horas.
Mantener temperatura a
70° C.

Recalentar a temperatura
mayor de 70° C.

Instruccion correcta del
manipulador.
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MEDIDAS

CORRECTORAS

Devolucion de la partida y
cambio de proveedor.

Almacenamiento rapido.
Reparacion y
acondicionamiento.

Ajuste y/o reparacion de la
instalacion.

Almacenaje idoneo y rotacion
continua de materias primas.

Educacién Sanitaria.

Educacion sanitaria.
Control de temperatura
ambientala15°C + 3°Cy
tiempos.

Evitar la reutilizacion de
productos.

Adecuar temperaturas y
tiempos a cada producto.

Alcanzar tiempo, temperatura y
conservacion.

Mantener la temperatura.
Educacion sanitaria.
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FASE I: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Identificacién de riesgos o peligros:
1) Transporte

- Temperatura inadecuada del vehiculo.

- Incompatibilidad de alimentos, alimentos crudos junto con los elaborados, alimentos sin la
proteccion de envases adecuados.

- Escasas condiciones higiénico-sanitarias del vehiculo: suciedad en el suelo y paredes,
elementos oxidados, etc.

2) Alimentos
- Temperaturas inadecuadas.
- Defectos de etiquetados y envasados.
- Elevada carga microbiana
- Mal aspecto de los alimentos: cambios de color, olor, textura, firmeza, etc.
Medidas de control y vigilancia:
1) Control de temperatura a la llegada del producto
- Productos refrigerados, entre 0 y 5° C, conun margen de + 2° C
- Productos congelados, - 18° C
2) Control de envasado y etiquetado

En el envasado observaremos la integridad del envase, que no tenga abombamientos, oxidacion,
roturas, etc.
El etiquetado nos encontraremos:

- Carnes, existencia de sello de salubridad o documentacién comercial sellada.

- Carnes de aves marcadas o etiquetadas individualmente

- Productos y derivados lacteos tienen que llevar fecha de caducidad y/o consumo pre-
ferente, si la leche es pasteurizada, fecha de caducidad, ésta no sera superior a 96 horas
desde su envasado. El yogurt y la cuajada, fecha de consumo preferente.

- Huevos hay que identificarlos con fecha de puesta y/o fecha de envasado y fecha de
consumo preferente (20 dias desde la fecha de envasado).

3) Control periédico analitico y visual:
- Control analitico, periédicamente se analizara al azar 1 6 2 productos de las materias
primas de mayor riesgo.

- Control visual, diariamente se controlara que las caracteristicas de cada producto sean
las adecuadas, tendra especial atencion a las carnes, pescados, frutas y hortalizas. Se
controlara el almacenamiento de los alimentos en el vehiculo de transporte, especialmente:

- Las materias primas de diferente naturaleza deben estar separadas entre si para evitar
contaminacién entre ellas (carnes, verduras, etc.)

- Todos los alimentos deben trasportarse aislados del suelo.

- Los elementos del vehiculo de transporte (ganchos, bandejas, etc.) deben de ser de mate-
riales adecuados y no presentar oxidaciones ni estar degradados.

- Se cumplimentaran fichas de control de recepcién de materias primas en las que haremos
constar los siguientes datos:
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Ficha de recepcion de materias primas

PROVEEDOR
Fecha de recepcién del producto / yAl Hora de recepcion

CORRECTO INCORRECTO MEDIDAS CORRECTORAS

Condiciones
higiénicas del
transporte.
Condiciones
higiénicas del
reparto

Temperatura del
alimento
Aspecto de la
materia prima
Envasado del
producto
Identificacion

(etiquetado,
documentacion..

)
Fecha:
Caducidad /

/ Consumo
preferente

Incidencias y observaciones:

Nombre y Apellidos: Firma:
Responsable de
la recepcién

Proveedor: Se identificara al proveedor del producto.

Producto: Nombraremos la materia prima o preparado objeto de control, indicando en su caso,
la forma de conservacion (congelado, refrigerado, envasado al vacio, etc.). Asi como la cantidad.

Fecha y hora de recepcioén: Anotaremos la fechay la hora en la que recibimos el producto.

Condiciones higiénicas del transporte y del reparto: Observaremos en el momento de la recep-
cién de la materia prima que se cumplen los parametros, que se relacionan, anotando en la ficha
CORRECTO O INCORRECTO, segun proceda.

- Limpieza del vehiculo.

- Estado de los elementos del vehiculo (ganchos, bandejas, etc).

- Almacenamiento de los alimentos aislados del suelo

- Separacién entre materias primas diferentes

- Estado del embalaje

- Traslado desde el vehiculo hasta las dependencias
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Temperatura del alimento: Anotaremos la temperatura del alimento a su llegada hasta las de-
pendencias, para lo que necesitaremos un termémetro sonda para introducirlo en el interior del
alimento.

Aspecto de la materia prima: Se observara el estado general de la materia prima, como color,
olor, textura, etc. Se anotara CORRECTO O INCORRECTO, segun proceda.

Envasado del producto: Observaremos si el envase o embalaje del producto esta intacto o pre-
senta desperfectos, roturas, suciedad manifiesta, etc. Anotaremos CORRECTO O INCORRECTO,
segun su estado.

Caducidad y / o consumo preferente: Anotaremos la fecha de caducidad o de consumo prefe-
rente, segun proceda.

Identificacién: Se observara si la documentacién de origen del producto, el etiquetado del enva-
se, anotando si es CORRECTO O INCORRECTO.

Medidas correctoras: Si algunas de las anotaciones anteriores resultan incorrectas, anotaremos
las medidas adoptadas, como pueden ser, devolucién de la materia prima, aviso al proveedor, etc.

Incidencias y observaciones: Anotaremos las incidencias y observaciones que veamos oportu-
nas, que nos sirvan para describir y verificar las medidas adoptadas.

Responsable de la recepciéon: Nombre y Apellidos de la persona que ha recepcionado la mer-
cancia y su firma.

FASE Il: ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS

Identificacidon de riesgos o peligros:

1. Tiempo excesivo desde la recepcion hasta el almacenamiento.
2. Estructura de almacén y camaras inadecuadas.

3. Temperaturas inadecuadas.

4. Mezcla de productos.

Medidas de control y vigilancia

Control del tiempo, debe de transcurrir el menor tiempo posible entre la recepcién y el alma-
cenamiento de los alimentos, por lo que debemos almacenar las materias primas nada mas
recepcionarlas.

1. Observacion visual, semanalmente se realizaran comprobaciones para confirmar que no
existen deterioros en la estructura de la camara y almacén y que las estanterias no estan
oxidadas.

2. Control de temperatura, diariamente habra que comprobar el correcto funcionamiento
de los aparatos de medicién de temperatura y que ésta se mantiene dentro de las
medidas reglamentarias.

Alimentos Temperatura

Carnes y productos carnicos 0-7°C
Pescados 0-3°C
Productos lacteos 0-8°C
Comidas refrigeradas 0-5°C
Congelados -18°C

En el caso de existir una sola camara de refrigeracioén, el rango de la temperatura estara entre 0 — 4° C
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3. Control periddico de productos, ademas del control visual de los productos, hay que
tener en cuenta las siguientes consideraciones a la hora del almacenamiento:

- Las materias primas y los envases que contengan productos alimenticios no pueden estar
en contacto con el suelo.

- La conservacion de pescados, carnes, verduras, productos lacteos y comidas preparadas,
se efectuara en camaras distintas. De no ser posible, y tener que utilizar sélo una camara,
tendremos delimitadas las zonas para poder separar los alimentos. Estos se colocaran en
orden descendente, o sea, de arriba hacia abajo, primeramente los alimentos elaborados,
seguidos de los alimentos sin cocinar, después los pollos y caza y por ultimo las verduras
y frutas.

- Se evitara el contacto entre los productos, debiendo permanecer, en la medida de lo posi-
ble tapados, sobre todo los productos elaborados.

- Hay que evitar sobrecargar las camaras y los arcones frigorificos.
4. Aplicacién correcta del programa de limpieza y desinfeccion.

Rotacion de productos

Hay que establecer un control de la circulacion de los productos almacenados, tanto los que se
conservan a temperatura ambiente como los refrigerados o congelados, consumiendo primera-
mente los que llevan mas tiempo almacenados.

Ficha de control de temperaturas de refrigeracion y congelacion

Identificacion de la camara

Rango de temperaturas admitidas

Temperatura del Temperatura del
termémetro de la termdémetro de Mediadas correctoras
camara control

Responsab|e Nombre Yy ApellidOS: Firma:

del control de
temperaturas
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Registro de temperaturas: Este registro se cumplimentara como minimo una vez al dia, depen-
diendo de la capacidad de almacenamiento, se haria dos veces al dia.

Identificacion de la camara: Cada uno de los aparatos de frio existentes en el centro, debe
disponer de su propia ficha, para lo cual identificaremos cada uno con una letra o un ndmero, y
abriremos tantas fichas como aparatos existan.

Rango de temperaturas admitidas: Anotaremos las temperaturas minima y maxima admitidas
para dicho aparato.

Temperatura del termoémetro de la camara: Anotaremos la temperatura que registre el termé-
metro de la camara.

Temperatura del termémetro de control: Colocaremos un termdémetro, de forma permanente, en
el interior del aparato, para poder verificar la temperatura que marca el termdémetro de la camara.
Anotaremos la temperatura que marca el termémetro de control.

Medidas correctoras: Si las temperaturas anotadas no estuvieran dentro del rango de tempera-
turas admitidas, se indicara la medida a tomar, como trasladar los alimentos a otra camara, avisar
al servicio técnico, etc.

Responsable del control de temperaturas: Nombre y Apellidos de la persona que ha realizado
el control de temperaturas y su firma.

SR BBBERRTIRRIEY

30



Plan de Calidad de Comedores Escolares

Ficha de control de almacenamiento en camara / almacén

Identificacion de la camara /
almacén

Estado
higiénico Estiba de
almacén / productos
camara

Separacion
crudos /
Elaborados

Rotacion Medidas
stocks correctoras

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:

del control de
almacenamiento

Periodicidad del registro: Semanal

Identificacion de la camara / almacén: Por cada local de almacenamiento, ya sea almacén,
camara de refrigeraciéon o congelacion, debemos de realizar una ficha de registro. Identificaremos
cada una de las fichas por numeros, letras, etc.

Estado higiénico de la camara / almacén: Observaremos el estado de limpieza en el que se
encuentra, que no exista hielo acumulado, ni encharcamiento de agua, y que todos los elementos
que forman parte de dicho almacenamiento, como estanterias, ganchos, etc., no presenten dete-
rioros, ni tengan oxidaciones. Anotaremos si su estado es CORRECTO O INCORRECTO.

Estiba de productos: Debe existir separacion fisica entre alimentos crudos y elaborados.
Debiéndose almacenar protegidos. Anotaremos CORRECTO O INCORRECTO.
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Rotacion de Stocks: Tiene que existir circulacion de productos, de tal forma, que utilicemos
primero los que mas tiempo llevan almacenados y los mas cercanos a la fecha de consumo pre-
ferente o de caducidad. Anotaremos CORRECTO O INCORRECTO.

Medidas correctoras: Si alguno de los controles resulta incorrecto, anotaremos las medidas co-
rrectoras a adoptar.

Responsable del control de almacenamiento: Nombre y Apellidos de la persona que ha realiza-
do el control de temperaturas y su firma.

FASE Ill: MANIPULACION Y PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

Identificacidn de riesgos o peligros:

1.

3.
4.

Contaminacion microbiana. Puede esta producida por una deficiente higiene y desin-
feccion de las instalaciones y maquinarias o una insuficiente higiene y desinfeccién de
superficies y Utiles de trabajo.

Contaminaciones cruzadas, contactos con superficies sucias y Utiles de trabajo no
higienizados, utilizar los mismos espacios para productos crudos o elaborados o se-
mielaborados, etc..

Manipulaciones incorrectas o malas practicas de preparacién de las materias primas.

Ropa de trabajo sucia o inadecuada

Medidas de control y vigilancia

1. Delimitar zonas y evitar cruces. Debemos, a ser posible, separar las zonas de trabajo,
empleado una para la preparacion de productos crudos y otra para los productos elabo-
rados o semielaborados. Utilizaremos utensilios especificos para cada zona de trabajo,
nunca deben utilizarse los mismos utensilios para manipular o preparar productos crudos
y cocinados.

En el caso de no poder separar las zonas de trabajo, y que esta sea una unica zona comun,
nunca se utilizara de forma conjunta para manipular productos crudos y cocinados. En el
caso de utilizar utensilios comunes, cada vez que utilicemos uno de ellos en una manipula-
cién, deberemos lavarlo bien antes de su siguiente uso.

2. Evitar descongelaciones incorrectas. A la hora de preparar alimentos congelados debe-
mos de tener en cuenta:

1. La descongelacién de los alimentos debe hacerse a temperatura de refrigeracién
y en un recipiente que aisle el alimento del agua de la descongelacién y permita su
evacuacion facilmente.

2. La carney el pescado siempre se descongelara a temperatura de refrigeracién y no a
temperatura ambiente o bajo chorro de agua. Si se trata de piezas que pueden asarse,
hervirse o guisarse, no hace falta descongelar, solamente asegurarse que el calor llegue
hasta el centro de la pieza y que su cocinado sea correcto.

3. Las verduras y hortalizas, se cocinaran sin descongelacién previa, introduciéndolas
directamente en un recipiente con agua hirviendo.
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4. Los ovoproductos congelados, claras, yemas o ambos, se descongelaran a tempe-
ratura de refrigeracion, y su preparacion sera inmediata.

5. Si se utilizan frutas congeladas, para su consumo en fresco hay que efectuar una
descongelacion lenta a temperatura de refrigeracion.

6. Las preparaciones ultracongeladas, no precisan descongelacion previa, por tanto
hay que cocinarlos y consumirlos inmediatamente.

3. Desinfeccion y limpieza de superficies y Utiles. Para realizar la limpieza y desinfeccion
de los utiles de trabajo, utilizaremos lavavajillas industriales que alcancen 82° C de tempe-
ratura durante el ciclo. En caso de carecer de los mismos, debemos de seguir la siguiente
secuencia:

1. Procederemos al enjuague para eliminar restos

2. Lavaremos con detergentes autorizados para uso alimentario.
3. Sumergir a 80° C durante 30 segundos.

4. Aclarar con abundante agua.

4. Aplicacion correcta del programa de limpieza y desinfeccion de las instalaciones, utensi-
lios y maquinaria, comprobando que las fases de limpieza y desinfeccién se han llevado a
cabo correctamente, utilizando los productos adecuados y en las dosis indicadas.

Desinfeccion y limpieza de materias primas

Cuando se procesen alimentos en crudo, con el fin de evitar toxiinfecciones alimentarias, al no po-
der establecer un tratamiento térmico que permita la destruccion de los microorganismos patége-
nos que pudieran contener, es necesario seguir unas pautas correctas de manipulacién higiénica
y limpieza que garanticen un consumo seguro.

- Pescados, se lavaran bajo chorro de agua.

- Frutas, verduras y hortalizas, cuando se vayan a consumir crudas procederemos bajo
chorro de agua a eliminar los restos de tierra, parasitos, etc., y después como pauta general
se recomienda higienizarlas durante 15 minutos, en una solucion de hipoclorito sédico en
agua potable (200 ppm), para posteriormente proceder a su enjuague con abundante agua
potable para eliminar los restos de lejia.

- Huevo crudo, los alimentos o salsas que se elaboren con huevo crudo y que su prepa-
racién impida que la temperatura de cocinado alcance los 70° C, deberan sustituirse por
ovoproductos pasteurizados o por mayonesas industriales. La temperatura de almacena-
miento no debe superar los 8° C. Debemos acidificar las salsa con limén o vinagre y su
tiempo de conservacion no puede superar las 24 horas.

Control del personal manipulador

Una de las medidas preventivas mas importantes que debemos implantar es ésta, con ella debe-
mos controlar

- La higiene personal y de la ropa de trabajo

- Habitos de trabajo
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- Lavado de manos al empezar a trabajar y antes del inicio de cualquier manipulacion de
los alimentos.

- Estar al dia con la formacion higiénico sanitaria continuada impartida por la empresa. Y en
posesion del correspondiente carnet de manipulador de alimentos.

Ficha de control de maquinarias y utiles

Limpieza- Productos

Fecha Magquinaria y utiles Grado de suciedad ) v
Desinfeccion empleados

OBSERVACIONES:

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control de

maquinarias y
utiles
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Periodicidad del registro: Como minimo una vez a la semana y de forma rotatoria, pero hay
magquinarias y utensilios que se utilizan varias veces a la semana e incluso todos los dias, por lo
que deberan limpiarse y desinfectarse cada vez que se utilicen y por tanto seran objeto de registro
cada vez que se realice su limpieza.

Identificacién de la maquinaria / utensilio: Se indicara elemento objeto de la anotacién.

Grado de suciedad: Observaremos el estado de suciedad en el que se encuentra la maquinaria o
el util. Anotaremos BAJO, MEDIO o ALTO.

Limpieza - Desinfecciéon: Comprobaremos que las fases de limpieza y desinfeccion se han reali-
zado correctamente. Anotaremos CORRECTO O INCORRECTO.

Productos empleados: Observaremos que los productos utilizados para la limpieza y desinfec-
cién son los adecuados y a las dosis recomendadas. Anotaremos de consumo preferente o de
caducidad. Anotaremos CORRECTO O INCORRECTO, ademas del tipo de productos y las canti-
dades empleadas.

Observaciones: Anotaremos las observaciones que creamos oportunas y si alguno de los contro-
les resulta incorrecto, anotaremos las medidas correctoras a adoptar.

Responsable del control de maquinarias y utiles: Nombre y Apellidos de la persona que ha
realizado el control y su firma.

Ficha de control de renovacion de aceite de la freidora

s o Fecha
Eliminacion . Renovacion "
Fecha . Limpieza . Volumen Marca préoxima
del aceite de aceite i
renovacion

OBSERVACIONES:

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control de

magquinarias y
utiles
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Periodicidad del registro: Cada vez que realicemos un cambio de aceite de la freidora.

Eliminacion del aceite de la freidora: Anotaremos si el cambio es CORRECTO, cuando hayamos
retirado todo el aceite y no se reserve una parte para mezclarla con el aceite nuevo.

Limpieza: Realizaremos la limpieza de toda de freidora, de modo que no queden restos del anti-
guo aceite. Anotaremos CORRECTO o INCORRECTO.

Renovacion del aceite: Anotaremos CORRECTO cuando se haya renovado todo el aceite de la
freidora, no cuando hayamos completado el volumen de la freidora con el aceite anterior

Volumen: Anotaremos el volumen de aceite nuevo con el que se ha procedido a llenar la freidora.
Marca comercial: Anotaremos la marca comercial del aceite.

Fecha prevista para la préxima renovacion: Anotaremos la fecha en la que tenemos previsto
realizar de nuevo el cambio de aceite, que debera coincidir con el préximo registro.

Observaciones: Anotaremos las observaciones que creamos oportunas y si alguno de los contro-
les resulta incorrecto, anotaremos las medidas correctoras a adoptar

Responsable del control de maquinarias y utiles: Nombre y Apellidos de la persona que ha
realizado el control y su firma.

FASE IV: ELABORACION DE PLATOS FRIOS
Identificacidon de riesgos o peligros:

1. Manipulaciones incorrectas. Puede esta producida por una deficiente higiene y desin-
feccion de las materias primas o de los manipuladores a la hora de elaborar los platos.

2. Contaminaciones cruzadas. Contactos con superficies sucias y Utiles de trabajo no
higienizados, utilizar los mismos espacios para productos crudos o elaborados o
semielaborados.

3. Temperatura ambiente y tiempo de preparacion inadecuados. Demorar los tiempos de
preparacion y dejar los platos a temperatura ambiente, antes de servir, mas tiempo del
debido.

Medidas de control y vigilancia

1. Instruccién correcta del manipulador. Extremaremos las medidas preventivas, sobre
todo la higiene personal y de la ropa de trabajo, mantendremos unos habitos de higiene
y de manipulacién minuciosos.

2. Delimitar zonas y cruces. Actuaremos de la misma manera que en la manipulacion y
preparacion de materias primas, extremando las medidas higiénicas y de desinfeccién
de superficies, zonas de trabajo, zonas de corte, utensilios, etc.,

3. Vigilancia de los tiempos y temperaturas de preparacion. La temperatura ambiente del
lugar de preparacién sera de 15° C a 18 ° C y el tiempo de preparacién sera el adecua-
do para cada producto, evitando con ello su alteracién. En el caso de no poder mante-
ner la temperatura ambiente mantendremos el menor tiempo posible el alimento fuera
de refrigeracion e iniciaremos su preparacion inmediatamente antes de su consumo.

36



Plan de Calidad de Comedores Escolares

4. Registro de control analitico de muestras de platos frios. Procederemos mensualmente
a recoger muestras para la realizacion de los oportunos analisis, cuyos resultados se
conservaran, al menos, durante dos afios.

Registro de control analitico de muestras de platos frios

Descripcion del plato:

Fecha de la toma de muestra
Fecha del andlisis
Datos del laboratorio

Fecha de recepcién de los resultados

Observaciones

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control de

muestras de
platos frios

Periodicidad del registro: mensualmente.

Descripcion del plato: Anotaremos el nombre o descripcion del plato del que se ha tomado la
muestra.

Fecha de la toma de muestra: Anotaremos la fecha en la que procedemos a efectuar la toma de
muestra y la hora

Fecha del analisis: Anotaremos la fecha en la que se procede a la realizacion de la analitica.
Datos del laboratorio: Anotaremos el nombre del laboratorio que realiza la analitica.
Fecha de recepcion de los resultados: Fecha en la que recibimos los resultados de la analitica.

Observaciones: Anotaremos las observaciones que creamos oportunas y los resultados mas re-
levantes de la analitica.

Responsable del control de toma de muestras: Nombre y Apellidos de la persona que ha reali-
zado el control y su firma.
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FASE V: ELABORACION DE PLATOS CALIENTES

Identificacién de riesgos o peligros:

1.

Recontaminacién microbiana del producto. Puede producirse por falta de coccion, baja
temperatura y exposicién a temperatura ambiente.

Tiempo de cocinado insuficiente. Acortar los tiempos de elaboracion de la coccion,
asado, fritura o guisado.

Temperatura de elaboracién inadecuada. No alcanzar durante el proceso de elabora-
cion al menos los 65° C.

Descongelacioén incorrecta del producto, que puede ocasionar que los alimentos pue-
dan quedar parcialmente crudos.

Medidas de control y vigilancia

1.

Vigilaremos visualmente los tiempos de elaboracion, tanto de coccidn, fritura, asado
o guisado. También prestaremos especial atencién a las temperaturas, vigilando que
sean las adecuadas y atenderemos que no queden poco hechas.

Control de tiempo y temperatura de coccién. Nos aseguraremos de alcanzar como mi-
nimo, los 70° C durante al menos 15 minutos del proceso de elaboraciéon. Anotaremos
los resultados en una hoja de registro especifica.

Control analitico de muestras de platos calientes. Procederemos mensualmente a re-
coger muestras para la realizacion de los oportunos andlisis, cuyos resultados se con-
servaran, al menos, durante dos afios y a su posterior registro.
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Registro de control analitico de muestras de platos calientes

Descripcion del plato:

Fecha de la toma de muestra
Fecha del andlisis
Datos del laboratorio

Fecha de recepcién de los resultados

Observaciones

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control

de muestras

de platos
calientes

Periodicidad del registro: mensualmente.

Descripcion del plato: Anotaremos el nombre o descripcion del plato del que se ha tomado la
muestra.

Fecha de la toma de muestra: Anotaremos la fecha en la que procedemos a efectuar la toma de
muestra y la hora

Fecha del analisis: Anotaremos la fecha en la que se procede a la realizacion de la analitica.
Datos del laboratorio: Anotaremos el nombre del laboratorio que realiza la analitica.
Fecha de recepcion de los resultados: Fecha en la que recibimos los resultados de la analitica.

Observaciones: Anotaremos las observaciones que creamos oportunas y los resultados mas re-
levantes de la analitica.

Responsable del control de toma de muestras: Nombre y Apellidos de la persona que ha reali-
zado el control y su firma.
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Registro de control de temperaturas y tiempos de coccion de los alimentos

Registro correspondiente al mes \\[e}

coccion de coccidén

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control
de tiempo y

temperatura
del proceso de
elaboracion

Fecha de registro: Anotaremos mes, afo, diay hora en la que efectuamos el control de tempera-
turas y tiempos de coccion

Alimento / plato: Anotaremos el alimento o plato que se haya cocinado.

Tiempo de coccion: Anotaremos el tiempo que dura el proceso de cocinado del alimento o del
plato elaborado.

Temperatura de coccién: Anotaremos la temperatura maxima alcanzada durante la elaboracién.
Observaciones: Anotaremos las observaciones oportunas relativas al proceso de elaboracién.

Responsable del control de tiempo y temperatura del proceso de elaboracion: Nombre,
Apellidos y firma de la persona responsable.
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FASE VI: CONSERVACION DE ALIMENTOS PROCESADOS HASTA SU EXPEDI-
CION

Identificacién de riesgos o peligros:

1. Enfriamiento inadecuado a temperatura ambiente y durante tiempo prolongado.
2. Temperatura de mantenimiento en caliente inadecuada.

3. Recalentamiento insuficiente
4

Recontaminacion del alimento por contaminacion cruzada con utensilios o personal no
limpios.

Medidas de control y vigilancia

1. Prepararemos las comidas con el menor tiempo posible de antelaciéon a su consumo,
como maximo debera de transcurrir menos de una hora antes de su servicio y se debe
de mantener a una temperatura de 70° C

2. Conservacion en refrigeracion si el tiempo de antelacién al consumo es mayor a una
hora, no debiendo exceder nunca de las 2 horas, para ello mantendremos los alimentos
procesados a una temperatura de 10° C.

3. Recalentar siempre a temperaturas superiores a los 70° C.
4. Utilizar utensilios que estén bien limpios.
5. Higiene de las manos de los manipuladores extremadamente cuidada.

FASE VIi: SERVICIO

Los peligros que se pueden producir en esta fase del proceso se refieren al excesivo tiempo que
los alimentos permanecen en exposicion antes de su consumo y a la contaminacion por contacto,
para lo cual se serviran los alimentos con la menor antelaciéon posible a su consumo, evitando el
uso de las manos en el servicio. Si ocurriera alguna de estas dos circunstancias, se destruiran los
alimentos.
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B.- RECOMENDACIONES PARA EL BUEN FUNCIONAMIENTO DEL
COMEDOR ESCOLAR

B.1.-CONDICIONES NUTRICIONALES PARALAS PROGRAMACIONES
DE MENUS ESCOLARES.

La salud y el bienestar, presentes y futuros, de la poblacién en edad escolar estan profundamente
condicionados por el tipo de alimentacion recibida y el mantenimiento de un peso saludable.
Como apunta la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en su iniciativa global de salud en la
escuela, el centro educativo es un espacio importante para la adquisicion de conocimientos tedri-
cos y practicos sobre salud y nutricion por el tiempo que permanecen el alumnado en él y puede
convertirse en uno de los pilares basicos en la prevencion de la obesidad, incidiendo sobre la
modificacién de los habitos alimentarios inadecuados y de otros habitos de vida que estan insta-
landose en la sociedad actual.

Las dietas escolares deben ajustarse a sus ingestas adecuadas de energia y nutrientes. Se debe
procurar el consumo diario de alimentos de todos los grupos, de forma que se asegure un buen
aporte diario medio de nutrientes. En cuanto a la energia, hidratos de carbono, grasa y proteina,
deben mantenerse regularmente en los niveles recomendados para cada dia, de forma que el
menu no resulte hiperprotéico ni hipercalérico.

Los menus y dieta seran supervisados por profesionales con formacion universitaria suficiente y
acreditada en nutricion y dietética, con el fin de que el menu responda a una dieta saludable, equi-
librada y adaptada a las necesidades nutricionales. En este sentido, y con el fin de una correcta
planificacion del servicio de comedor, se programara los menus de 4 a 6 semanas atendiendo a
los siguientes criterios:

- La alimentacién diaria debera constar de alimentos variados y tendra en cuenta la edad del
alumnado (rueda de alimentos)

- Los menus estaran integrados por un primer plato, un segundo plato, postre, pan y agua.
El menud debe incluir como base del primer plato o bien como guarnicién o ingrediente
importante del segundo plato, algun alimento del grupo de verduras y hortalizas o bien
del grupo de patatas, pasta, arroz, legumbres, maiz, etc. El segundo plato, alternara carne,
pescado y huevos, que iran acompafnados de alguna de las guarniciones mencionadas, o
bien integraran platos complejos en forma de “guisos de cuchara” o asados caracteristicos
de la llamada cocina o dieta mediterranea, que deberan ofertarse de forma preferente a
otras alternativas. El postre consistira en una pieza de fruta fresca cada dia, que podra com-
plementarse algun dia de la semana con un postre lacteo (yogurt o leche preferentemente).

- Se utilizaran especialmente productos de temporada y seran poco frecuentes los produc-
tos elaborados.

- Se ofreceran menus alternativos para aquel alumnado del centro que por intolerancias,
alergias alimentarias u otras enfermedades diagnosticadas que asi lo exijan, requiera un
menu especial, en aquellos casos en que las caracteristicas y posibilidades organizativas
del comedor lo permitan.

- Se tendran en cuenta para la elaboracion de los menus, las caracteristicas gastrondmicas
de la zona.
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- Se procurara que la multiculturalidad sea un instrumento de interrelacién entre el alumnado.

- Con el fin de conseguir una dieta semanal equilibrada, se procurara facilitar a los progeni-
tores, los menus ideales complementarios para la dieta del fin de semana.

- Se cuidara la presentacion de cada plato.
Se tendran en cuenta las siguientes consideraciones:

- Los cereales deben constituir la base de nuestra alimentacién. En este grupo contem-
plamos el arroz, la pasta y el pan. Los alimentos integrales son mas ricos en fibras y otros
nutrientes que sus variedades refinadas por tanto, se potenciara en lo posible el empleo de
variedades integrales. El pan deberia ser un componente diario en el menu escolar.

- Las hortalizas, verduras y tubérculos son recomendables consumirlos a diario. EI mejor
aprovechamiento de sus vitaminas es tomandolos en crudo, o en forma de ensaladas, que
se pueden ofrecer como entrante o acompanamiento de los segundos platos. Las patatas
con frecuencia acompafan a las hortalizas en los primeros platos (menestra, hervidos, pu-
rés...) Cuando se utilicen en las guarniciones se evitaran los fritos si el otro componente del
plato ya se ha procesado de igual forma.

- La mejor forma de aprovechar las propiedades nutritivas de la fruta, y de que ésta se
acepte mejor por el alumnado, es consumirla de temporada, madura y preferiblemente en
crudo. También es conveniente fomentar la variedad en el consumo para evitar la monoto-
nia, la rotacién semanal, el empleo de preparaciones accesibles especialmente cuando se
destinen a escolares de tres a cinco afos. Se priorizara el uso de fruta fresca (cuatro o mas
raciones/semana)

- La leche y sus derivados (yogur, quesos, cuajadas) son una importante fuente de protei-
nas y calcio. Se ofrecera como maximo una vez a la semana como sustitutivo de la fruta.
También se utilizaran formando parte de las ensaladas y guarniciones.

- Las legumbres es conveniente consumirlas entre una y dos veces a la semana, fomentan-
do la variedad (garbanzos, lentejas, habichuelas, etc.) y alternando las técnicas de prepara-
cioén. Junto con las hortalizas, verduras y las frutas, las legumbres constituyen un grupo de
alimentos que es conveniente potenciar en el entorno de los comedores escolares.

- Las carnes es recomendable consumirlas de una a tres raciones a la semana, priorizando
las piezas con menor contenido en grasa procedentes de pollo, pavo, ternera, cerdo, conejo
o cordero y que posibilitard también la oferta para diferentes culturas.

- Los pescados y mariscos deben consumirse de una a tres veces por semana. Se pro-
curara ofertar seis raciones al mes, fomentando la variedad y alternando entre pescados
azules (grasos) y blancos (magros). Se variaran las técnicas de cocinado, evitando utilizar
sistematicamente los fritos y rebozados.

- No se utilizardn margarinas, mantequillas ni grasas de origen animal para cocinar, solo se
utilizara aceite de oliva (excluyendo el orujo) o bien de girasol con alto contenido en acido
oleico. No se empleara mezclas de aceite de distintas procedencias.

Para conseguir la uniformidad en el servicio de comedor prestado a la poblacién escolar y
por ende igual calidad en todos los centros, es conveniente contar con modelos de menus tanto
generales como adaptados y adecuarlos a las caracteristicas gastrondmicas de la zona.
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TABLA ORIENTATIVA DE GRAMAJES PARA EL ALUMNADO DE 3 A 12 ANOS

Medida
gastronémica

Grupo de
Alimentos

Tipo de alimento
Medida gastronémica

Queso (racion) 25-30¢g 1 loncha fina 60-60 g 2 lonchas finas
LACTEOS
2 vaso o 1 vaso
Leche (postre) 100 ml _ 200 ml 1 vaso
pequefio
L b lat
ei?ircirpj)(z? ° 309 2 cucharadas soperas 60 g 4 cucharadas soperas
Legumbres
(guarnicion) 159 1 cucharada sopera 309 2 cucharadas soperas
M
( Iatlj)at?it::i al) 150- 1 unidad pequeia 200- 1 unidad mediana
B ’(’1) B 200 g e 260 g
Patatas
1 unidad i 1 uni A
(guarnicién) 90-100 g unicadpequena g, 469 4 unidad pequefia
) (tamafio huevo) (tamafio huevo)
Arroz, pasta 1 plato pequefio 1 plato mediano
CEREALES, (plato principal)  50-60 g (‘:’Iato ‘;o: do) 60-80 g (zlato hondo)
LEGUMBRES 2)
Y
= Arroz, past ’ q
TUBERCULOS rr:)szo p:)s a 20-25 1 plato mediano 20-95 1 plato mediano
(2':; 9 (plato hondo) 9 (plato hondo)
it e 1 cucharada sopera 1 cucharada sopera de
’ de arroz arroz
icio 20-25 20-25
(guar(r11|)0|on) 9 2 cucharadas soperas 9 2 cucharadas soperas de
de pasta pasta
. 1 porcion pequena . -
Pan t 1
an |p~o ba.rra 30g s G ErER e 20-25g porcién pequena
(acompafamiento) (tres dedos de largura)
largura)
Pan d bl
an de|pueio 30g 1 rebanada pequefia 30g 1 rebanada pequefia

(acompanamiento)

1 Gramaje expresado en peso crudo y neto.

2 Gramaje expresado en peso crudo. Medida culinaria estimada con el peso en cocido. En el caso de la sopa como plato prin-
cipal la medida culinaria se ha expresado teniendo en cuenta el peso cocido y el caldo de acompafnamiento.

3 En el caso de ensalada variada un plato mediano (plato llano)
4 En el caso de ensalada variada un plato pequefio (plato llano)

5 Gramaje expresado en peso crudo y bruto.
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TABLA ORIENTATIVA DE GRAMAJES PARA EL ALUMNADO DE 3 A 12 ANOS

Grupo de . .
Alimentos Tipo de alimento Medida Medida
gastronémica gastronémica
1 plato mediano UEE
Plato principal  120-125 g (plato lang) (3 1201609 mediano
P (plato llano) (3)
VERDURAS
1 plato pequefio 1 plato
Guarnicién 60-70 g (plato I'I:;ncl) @) 60-70 g pequeno
p (plato llano) (4)
Filete (1) 50-60 1 filete pequefio  80-90 UL
9 peq 9 pequeno
Chuleta de cerdo 70-80 g 1 chule~ta 100-120 g 1 chuleta
(5) pequena grande
Costillas de 2 costillas de 3 costillas de
cordero (5) (O cordero [ER2d cordero
Carne picada 1 plato
(albéndigas, 30-60 g 1 plato pequefo 80-90 g pequefio

hamburguesa) (1)

1 cucharada

CARNES Y ;?c:;e ‘zggda') 15-20 g ! C:gh:r':da 20-30 g sopera
DERIVADOS, 1l P colmada
AVES, Poll
PESCADO site i
v (Quisado, asado) ~ 60-90 g 1 muslito 160-160 g 1 muslo
pequefio pequefo
HUEVOS Bruto (5)
Pescado ) ~ 1 filete
en filetes (1) 70-80 g 1 filete pequefio  100-120 g pequefio
Huevos 1 unidad 1-2 unidades
1 loncha fina tipo 1 .Ioncha f|,na
. . tipo Jamoén
Jamén cocido/ .
Embutido serrano ol
) Y 26-30 g L 26-30 g serrano,
Fiambre (1) 6 rodajas .
. . 6 rodajas
tipo chorizo/ . .
L tipo chorizo/
salchichon e
salchichon

FRUTA FrutaFresca(5) ~ 80-100g 1 unidad pequefia 150-200 g :n:z::i:

1 Gramaje expresado en peso crudo y neto.

2 Gramaje expresado en peso crudo. Medida culinaria estimada con el peso en cocido. En el caso de la sopa como plato prin
3 cipal la medida culinaria se ha expresado teniendo en cuenta el peso cocido y el caldo de acompafamiento.

4 En el caso de ensalada variada un plato mediano (plato llano)

5 En el caso de ensalada variada un plato pequefio (plato llano)

6 Gramaje expresado en peso crudo y bruto.

45



Plan de Calidad de Comedores Escolares

MENU BASAL

1.2 semana

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

ENSALADA CESAR
LENTEJAS
GUISADAS

CON ARROZ Y
VERDURAS

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

MENESTRA DE
VERDURAS
ESTOFADO DE
TERNERA

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA
CAMPESINA
FIDEUA DE
PESCADO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

2. semana

ENSALADA MIXTA
COCIDO
COMPLETO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN INTEGRAL

ENSALADA FRESCA
SALMON AL
HORNO CON
PATATAS ASADAS
MACEDONIA DE
FRUTAS FRESCAS
PAN BLANCO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

ENSALADA
MEDITERRANEA
TALLARINES CON
CHAMPINONES Y
GUISANTES

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA DE
POLLO

OLLA GITANA
FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

PURE DE
VERDURAS
MUSLITOS DE
POLLO A LA
JARDINERA CON
PATATAS ASADAS
FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

3.2 semana

ENSALADA
SERRANA

ALUBIAS BLANCAS
CON VERDURAS
FRUTA DEL TIEMPO
PAN INTEGRAL

ENSALADA
CAPRICHO
PAELLLA DE
PESCADO Y
MARISCO

YOGUR CON
TROCITOS DE
FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

ENSALADA
TRICOLOR
MACARRONES
BOLONESA

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA
TOSCANA
LENTEJAS CON
COSTILLEJAS DE
CERDO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA
MURCIANA

ARROZ CON
VERDURAS Y
BACALAO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

4. semana

SOPA DE AVE CON
GARBANZOS
TORTILLA DE
PATATAS CON
ENSALADA DE
LECHUGA

FRUTA DEL TIEMPO
PAN INTEGRAL

ENSALADA DEL
TIEMPO

GUISO DE PAVO
CON ALBONDIGAS
NARANJA
PREPARADA CON
MIEL

PAN BLANCO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

ENSALADA
TROPICAL

GUISO DE MERO
CON ALETRIA
FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA
HUERTANA

ARROZ A LA
CUBANA CON
HUEVO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA
PRIMAVERA
POTAJE DE
ESPINACAS CON
ALBONDIGAS DE
BACALAO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO
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ENSALADA DE
PASTA

MERLUZA A LA
ROMANA

PATATAS ASADAS
FRUTA DEL TIEMPO
PAN INTEGRAL

ENSALADA
MARINERA

OLLA DE CERDO
CON LEGUMBRES
BATIDO DE FRUTA
DE TEMPORADA
PAN BLANCO
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MENU ASTRINGENTE

1.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
PATATAS COCIDAS CONSOME ARROZ BLANCO SOPA DE FIDEOS PATATA COCIDA
FIAMBRE DE PAVO PECHUGA DE PESCADO BLANCO YORK A LA PESCADO A LA
A LA PLANCHA POLLO A LA A LA PLANCHA PLANCHA PLANCHA
FRUTA PLANCHA YOGUR NATURAL FRUTA YOGUR NATURAL
FRUTA
2.? semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
PASTA BLANCA SOPA DE FIDEOS PATATA HERVIDA CONSOME ARROZ BLANCO
PECHUGA DE YORK PLANCHA PESCADO A LA FIAMBRE DE PAVO PESCADO HERVIDO
POLLO A LA YOGUR NATURAL PLANCHA A LA PLANCHA YOGUR NATURAL
PLANCHA FRUTA FRUTA
FRUTA
3.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
PASTA BLANCA CONSOME ARROZ BLANCO SOPA DE AVE CON PATATA HERVIDA
YORK A LA PECHUGA DE PESCADO A LA FIDEOS PAVO A LA
PLANCHA POLLO A LA PLANCHA TORTILLA PLANCHA
FRUTA PLANCHA YOGUR NATURAL FRANCESA FRUTA
FRUTA FRUTA
4.7 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
SOPA DE FIDEOS ARROZ BLANCO PATATA COCIDA PASTA BLANCA CONSOME
PESCADO A LA TORTILLA POLLO A LA MERLUZA A LA YORK A LA
PLANCHA FRANCESA PLANCHA PLANCHA PLANCHA
YOGUR NATURAL FRUTA FRUTA FRUTA
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MENU PARA CENTROS CON NECESIDADES ESPECIALES

1.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA CESAR MENESTRA DE ENSALADA ENSALADA MIXTA ENSALADA FRESCA
LENTEJAS VERDURAS CAMPESINA COCIDO SALMON AL
GUISADAS ESTOFADO DE FIDEUA DE COMPLETO HORNO CON
CON ARROZ Y TERNERA PESCADO FRUTA DEL TIEMPO  PATATAS ASADAS
VERDURAS FRUTA DEL TIEMPO FRUTA DEL TIEMPO LECHE MACEDONIA DE
FRUTA DEL TIEMPO  LECHE YOGUR PAN INTEGRAL FRUTAS FRESCAS
YOGUR PAN BLANCO PAN BLANCO YOGUR
PAN BLANCO PAN BLANCO
2.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA DE PURE DE ENSALADA ENSALADA
MEDITERRANEA POLLO VERDURAS SERRANA CAPRICHO
TALLARINES CON OLLA GITANA MUSLITOS DE ALUBIAS BLANCAS PAELLLA DE
CHAMPINONES Y FRUTA DEL TIEMPO POLLO A LA CON VERDURAS PESCADO Y
GUISANTES YOGUR JARDINERA CON FRUTA DEL TIEMPO  MARISCO
FRUTA DEL TIEMPO  PAN BLANCO PATATAS LECHE YOGUR CON
LECHE FRUTA DEL TIEMPO  PAN INTEGRAL TROCITOS DE
PAN BLANCO LECHE FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO PAN BLANCO
3.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA ENSALADA SOPA DE AVE CON ENSALADA DEL
TRICOLOR TOSCANA MURCIANA GARBANZOS TIEMPO
MACARRONES LENTEJAS CON ARROZ CON TORTILLA DE GUISO DE PAVO
BOLONESA COSTILLEJAS DE VERDURAS Y PATATAS CON CON ALBONDIGAS
FRUTA DEL TIEMPO  CERDO BACALAO ENSALADA DE NARANJA
LECHE FRUTA DEL TIEMPO  FRUTA DEL TIEMPO  TOMATE PREPARADA CON
PAN BLANCO YOGUR LECHE FRUTA DEL TIEMPO  MIEL
PAN BLANCO PAN BLANCO YOGUR LECHE
PAN INTEGRAL PAN BLANCO
4.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA ENSALADA ENSALADA DE ENSALADA
TROPICAL HUERTANA PRIMAVERA PASTA MARINERA
GUISO DE MERO ARROZ A LA POTAJE DE MERLUZA A LA OLLA DE CERDO
CON ALETRIA CUBANA CON ESPINACAS CON ROMANA CON LEGUMBRES
FRUTA DEL TIEMPO HUEVO ALBONDIGAS DE FRUTA DEL TIEMPO BATIDO DE FRUTA
YOGUR FRUTA DEL TIEMPO  PESCADO YOGUR DE TEMPORADA
PAN BLANCO LECHE FRUTA DEL TIEMPO  PAN INTEGRAL PAN BLANCO
PAN BLANCO LECHE
PAN BLANCO
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MENU SIN GLUTEN

1.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA CESAR* MENESTRA DE ENSALADA ENSALADA MIXTA ENSALADA FRESCA
LENTEJAS VERDURAS CAMPESINA* COCIDO SALMON AL
GUISADAS ESTOFADO DE FIDEUA DE COMPLETO HORNO CON
CON ARROZ Y TERNERA PESCADO FRUTA DEL TIEMPO PATATAS ASADAS
VERDURAS FRUTA DEL TIEMPO FRUTA DEL TIEMPO PAN SIN GLUTEN MACEDONIA DE
FRUTA DEL TIEMPO PAN SIN GLUTEN PAN SIN GLUTEN FRUTAS FRESCAS
PAN SIN GLUTEN PAN SIN GLUTEN
2.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA DE PURE DE ENSALADA ENSALADA
MEDITERRANEA POLLO* VERDURAS SERRANA CAPRICHO
TALLARINES CON OLLA GITANA MUSLITOS DE ALUBIAS BLANCAS PAELLLA DE
CHAMPINONES Y FRUTA DEL TIEMPO POLLO A LA CON VERDURAS PESCADO Y
GUISANTES* PAN SIN GLUTEN JARDINERA CON FRUTA DEL TIEMPO MARISCO
FRUTA DEL TIEMPO PATATAS PAN SIN GLUTEN YOGUR CON
PAN SIN GLUTEN FRUTA DEL TIEMPO TROCITOS DE
PAN SIN GLUTEN FRUTA DEL TIEMPO
PAN SIN GLUTEN
3.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA ENSALADA SOPA DE AVE CON ENSALADA DEL
TRICOLOR TOSCANA MURCIANA GARBANZOS* TIEMPO
MACARRONES LENTEJAS CON ARROZ CON TORTILLA DE GUISO DE PAVO
BOLONESA* COSTILLEJAS DE VERDURAS Y PATATAS CON NARANJA
FRUTA DEL TIEMPO CERDO BACALAO ENSALADA DE PREPARADA CON
PAN SIN GLUTEN FRUTA DEL TIEMPO FRUTA DEL TIEMPO TOMATE MIEL
PAN SIN GLUTEN PAN SIN GLUTEN FRUTA DEL TIEMPO PAN SIN GLUTEN
PAN SIN GLUTEN
4. semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA ENSALADA ENSALADA DE ENSALADA
TROPICAL HUERTANA PRIMAVERA PASTA* MARINERA
GUISO DE MERO ARROZ A LA POTAJE DE MERLUZA A LA OLLA DE CERDO
CON ALETRIA* CUBANA CON ESPINACAS PLANCHA CON LEGUMBRES
FRUTA DEL TIEMPO HUEVO FRUTA DEL TIEMPO FRUTA DEL TIEMPO BATIDO DE FRUTA
PAN SIN GLUTEN FRUTA DEL TIEMPO PAN SIN GLUTEN PAN SIN GLUTEN DE TEMPORADA
PAN SIN GLUTEN PAN SIN GLUTEN

* El pan tostado utilizado en las ensaladas, asi como todos los tipos de pasta alimenticia y fiambres utilizados en la elaboracion
de los platos, seran sin gluten.
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MENU SIN HUEVO

1.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA CESAR MENESTRA DE ENSALADA ENSALADA MIXTA ENSALADA FRESCA
LENTEJAS VERDURAS CAMPESINA COCIDO SALMON AL
GUISADAS ESTOFADO DE FIDEUA DE COMPLETO HORNO CON
CON ARROZ Y TERNERA PESCADO FRUTA DEL TIEMPO  PATATAS ASADAS
VERDURAS FRUTA DEL TIEMPO  FRUTADEL TIEMPO  PAN INTEGRAL MACEDONIA DE
FRUTA DEL TIEMPO ~ PAN BLANCO PAN BLANCO FRUTAS FRESCAS
PAN BLANCO PAN BLANCO
2.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA DE PURE DE ENSALADA ENSALADA
MEDITERRANEA POLLO (SIN HUEVO) VERDURAS SERRANA (SIN CAPRICHO
TALLARINES CON OLLA GITANA MUSLITOS DE HUEVO) PAELLLA DE
CHAMPINONES Y FRUTA DEL TIEMPO POLLO A LA ALUBIAS BLANCAS PESCADO Y
GUISANTES PAN BLANCO JARDINERA CON CON VERDURAS MARISCO
FRUTA DEL TIEMPO PATATAS FRUTA DEL TIEMPO YOGUR CON
PAN BLANCO FRUTA DEL TIEMPO PAN INTEGRAL TROCITOS DE
PAN BLANCO FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO
3.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA ENSALADA GUISO DE POLLO ENSALADA DEL
TRICOLOR TOSCANA MURCIANA (SIN CON GARBANZOS TIEMPO
MACARRONES LENTEJAS CON HUEVO) ENSALADA DE GUISO DE PAVO
BOLONESA COSTILLEJAS DE ARROZ CON TOMATE NARANJA
FRUTA DEL TIEMPO CERDO VERDURAS Y FRUTA DEL TIEMPO PREPARADA CON
PAN BLANCO FRUTA DEL TIEMPO BACALAO PAN INTEGRAL MIEL
PAN BLANCO FRUTA DEL TIEMPO PAN BLANCO
PAN BLANCO
4.2 semana
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ENSALADA ENSALADA ENSALADA ENSALADA DE ENSALADA
TROPICAL HUERTANA PRIMAVERA PASTA MARINERA
GUISO DE MERO ARROZ A LA POTAJE DE MERLUZA A LA OLLA DE CERDO
CON ALETRIA CUBANA( SIN ESPINACAS ROMANA CON LEGUMBRES
FRUTA DEL TIEMPO HUEVO) FRUTA DEL TIEMPO FRUTA DEL TIEMPO BATIDO DE FRUTA
PAN BLANCO FRUTA DEL TIEMPO PAN BLANCO PAN INTEGRAL DE TEMPORADA
PAN BLANCO PAN BLANCO
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MENU SIN LACTOSA

1.2 semana

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

ENSALADA CESAR
LENTEJAS
GUISADAS

CON ARROZ Y
VERDURAS

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

MENESTRA DE
VERDURAS
ESTOFADO DE
TERNERA

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA MIXTA
CON JAMON
COCIDO

FIDEUA DE
PESCADO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

2.2 semana

ENSALADA MIXTA
COCIDO
COMPLETO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN INTEGRAL

ENSALADA MIXTA
SALMON AL
HORNO CON
PATATAS ASADAS
MACEDONIA DE
FRUTAS FRESCAS
PAN BLANCO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

ENSALADA MIXTA
CON CABALLITAS
TALLARINES CON
CHAMPINONES Y
GUISANTES

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA DE
POLLO

OLLA GITANA
FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

PURE DE
VERDURAS SIN
QUESITO
MUSLITOS DE
POLLO A LA
JARDINERA CON
PATATAS

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

3.2 semana

ENSALADA CON
JAMON SERRANO
ALUBIAS BLANCAS
CON VERDURAS
FRUTA DEL TIEMPO
PAN INTEGRAL

ENSALADA MIXTA
CON FIAMBRE DE
PAVO *

PAELLA DE
PESCADO Y
MARISCO
YOGUR DE SOJA
CON FRUTA DEL
TIEMPO

PAN BLANCO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

ENSALADA
TRICOLOR
MACARRONES
BOLONESA

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA

DE TOMATE Y
ACEITUNAS
NEGRAS
LENTEJAS CON
COSTILLEJAS DE
CERDO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA
MURCIANA

ARROZ CON
VERDURAS Y
BACALAO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

4.2 semana

SOPA DE AVE CON
GARBANZOS
TORTILLA DE
PATATAS CON
ENSALADA DE
TOMATE

FRUTA DEL TIEMPO
PAN INTEGRAL

ENSALADA DEL
TIEMPO

GUISO DE PAVO
CON ALBONDIGAS
NARANJA
PREPARADA CON
MIEL

PAN BLANCO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

ENSALADA
TROPICAL SIN
QUESO

GUISO DE MERO
CON ALETRIA
FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

* Los fiambres utilizados en la elaboracién de los platos, seran sin lactosa.

ENSALADA
HUERTANA

ARROZ A LA
CUBANA CON
HUEVO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO

ENSALADA
PRIMAVERA
POTAJE DE
ESPINACAS CON
ALBONDIGAS DE
PESCADO

FRUTA DEL TIEMPO
PAN BLANCO
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ENSALADA DE
PASTA SIN QUESO
MERLUZA A LA
PLANCHA

FRUTA DEL TIEMPO
PAN INTEGRAL

ENSALADA
MARINERA

OLLA DE CERDO
CON LEGUMBRES
BATIDO DE LECHE
DE SOJA'Y FRUTA
DE TEMPORADA
PAN BLANCO
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B.2.- ASPECTO EDUCATIVO Y FUNCION SOCIAL DEL COMEDOR
ESCOLAR.

El comedor escolar es un servicio educativo complementario de la labor del centro docente.
Ademas realiza una accién integradora de los colectivos socialmente mas desfavorecidos y faci-
lita la organizacién familiar cuando ambos progenitores trabajan. Como servicio educativo debe
tender a la consecucion de los siguientes objetivos:

- Desarrollar y reforzar la adquisicion de habitos alimentarios y actitudes saludables en el
alumnado, utilizando el plan de alimentacién ofertado por el centro.

- Favorecer la salud en el proceso de crecimiento del alumnado.
- Promover la adaptacion del alumnado a una diversidad de mendus.

- Desarrollar habitos tanto de salud postural como de disciplina en el acto de comer que
incluya la cortesia, tolerancia, solidaridad y la educacién para la convivencia.

- Fomentar el compafierismo y las actitudes de respeto, cortesia y tolerancia en un ambiente
emocional y social adecuado.

- Potenciar la integracion de colectivos socialmente desfavorecidos, asi como del alumnado
con necesidades educativas especiales.

- Concienciar a la familia de los patrones de conducta adquiridos en el comedor del centro
educativo y de los beneficios que pueden obtenerse de una colaboracién conjunta con los
responsables del comedor escolar.

- Planificar actividades de ocio y tiempo libre que contribuyan al desarrollo de la personali-
dad y fomento de habitos sociales y culturales.

El comedor escolar es un espacio educativo por lo que debera hacerse participe cada vez mas al
personal docente en las tareas de atencion al alumnado en el comedor sin depender de la moda-
lidad de prestacion de este servicio. Por tratarse de un servicio educativo, quedara incardinado en
el resto de las acciones educativas.

Todos estos objetivos pueden desarrollarse mediante diferentes actividades, algunas de ellas
realizadas en el aula, otras en el comedor escolar y otras en la propia familia que debera tener
conciencia de la importancia de una adecuada alimentacion en el desarrollo integral del alumno/a.

Por ejemplo, podemos trabajar en el aula:

- Conocer el origen de los alimentos consumidos desde los procesos de produccion, trans-
formacion y comercializacion hasta su consumo.

- Relacionar el consumo de determinados alimentos con las diferentes estaciones del ano.

- Valorar la diversidad de alimentos de los menus servidos en el comedor escolar fomentan-
do el compafierismo y las actitudes de respeto, educacion y tolerancia entre los miembros
de la comunidad escolar.
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B.3.- INFORMACION A LA COMUNIDAD EDUCATIVA.

Con el fin de que las familias puedan completar el régimen alimenticio de sus hijos e hijas de
acuerdo con los criterios de una alimentacién saludable y equilibrada, la programacién de los
menus (recomendable de 4 a 6 semanas) se proporcionaran a las familias, tutores o responsables
de todos los comensales, incluidos aquellos con necesidades especiales de la forma mas clara
y detallada posible, y asi mismo orientaran con menus adecuados para que la cena sea comple-
mentaria con el menu del mediodia.

El comedor escolar, es el espacio idéneo para aplicar el proceso de una alimentacién equilibrada
y saludable y establecer habitos alimenticios al constituir una parte importante de la dieta diaria.

Debera promoverse la colaboraciéon con la AMPA o las AMPAS establecidas en el centro para
que a través de ellas, la Comunidad Educativa tome conciencia de que el tiempo del comedor
debe ser una actividad educativa incluida en el funcionamiento de centro escolar y coherente con
el proyecto de centro. Para conseguir los objetivos programados en relacion con el servicio de
comedor, las pautas de comportamiento deben ser exigibles tanto desde el entorno educativo
como del familiar del alumno.

B.4.- SEGUIMIENTO DE LA CALIDAD DEL SERVICIO DEL COMEDOR ESCOLAR.

Sin perijuicio de la supervision realizada por la Consejeria de Educacion, Cultura y Universidades
u otras Administraciones Publicas, todos los comedores escolares autorizados y menus ofrecidos
en los mismos estaran sometidos al control y seguimiento de la Consejeria de Sanidad y Politica
Social, a través de la Direccion General de Salud Publica y Drogodependencias.

Corresponde a la Direccion General de Salud Publica y Drogodependencias, de la Consejeria
de Sanidad y Politica Social, el desarrollo de Programas de Inspeccion y Control, definiendo la
periodicidad minima de su realizacion, los protocolos de inspeccién, mecanismos de control, se-
guimiento y evaluacion de las instalaciones, funcionamiento y caracteristicas de los menus de los
comedores escolares de acuerdo con lo establecido en la normativa correspondiente.

Los equipos directivos de los centros recogeran en la memoria de fin de curso informacion detallada
sobre el funcionamiento y las actividades desarrolladas en el comedor escolar de acuerdo con la
programacion anual, la cual sera objeto de conocimiento y evaluacion por el Consejo Escolar. El
director de cada centro también cumplimentara las encuestas facilitadas por la Direccion General
de Centros Educativos, relativas a varios extremos relacionados con el servicio del comedor escolar.
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FICHASDE ENCUESTAS

DATOS BASICOS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE COMEDOR.
PROXIMO CURSO ESCOLAR

DENOMINACION DEL CENTRO:

CODIGO DEL CENTRO: LOCALIDAD:

1.- Horario de comedor (préximo curso escolar ):delas .......alas .......... horas.

2.- Niumero medio de comensales durante el presente curso escolar
............... (*). NMC = Suma facturacion de septiembre (afo) a enero (afo) / (Precio
menu x n° dias funcionamiento de septiembre a enero).

Desglose:

e Alumnos transportados con derecho a gratuidad en el presente curso escolar: ...............
e Alumnos que abonan su menu: ................

Alumnos con ayuda de comedor de caracter compensatorio: .................

Adultos con derecho a gratuidad (indicar n° en cada tipo de personal.):

ATES! i

Encargado de comedor.: .................

Otro personal con derecho (indicar tipo): .................

Otros comensales adultos, sin gratuidad: .................

Circunstancias que pueden suponer en el préximo curso escolar una variaciéon sustancial del nu-
mero de usuarios del comedor (exponer, en su caso):
Desglose por niveles de alumnos comensales (a efectos de calculo de ratios de vigilantes):

A. Educacion Primaria (2°y 3° ciclo): ..ccveeeeeenees

B. Educacién Primaria (1° ciclo) y Educacién Infantil (4 y 5 afios): ................

C. Educacion Infantil (3 afios) y Educacion Especial con autonomia: .................
D. Educacién Especial sin autonomia personal: .................

3.- Valoracion global de la calidad del servicio que esta prestando la empresa
adjudicataria durante el presente curso escolar:

- EMpresa adjudiCataria: .....cocceeeieiiiiieieieeeeeeee e

A. Calidad, cantidad y equilibrio nutricional de los mendus: ...............
B. Procedimientos para garantizar las correctas condiciones higiénico-sanitarias: ....
C. Desempefio de tareas propias del personal de atencién al alumnado: ...............

- Valoracién global del servicio (de 0 a 10 puntos): ...............

EL/LA DIRECTOR/A DEL CENTRO,
(sello)

Fdo.:

Nota informativa: Como ejemplo del célculo de la valoracién global si se desea asignar al apartado A una ponderacion del 50%
y alos apartados B y C una ponderacion del 30 y el 20% respectivamente, habiendo concedido una puntuacién a los distintos
apartados de 8 puntos (A) 7 puntos (B) y 6 puntos (C), seria: 8 x 0,5 + 7 x 0,3 + 6 x 0,2 = 7,3 puntos (muy buena).
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GESTION DIRECTA: DATOS BASICOS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO
DE COMEDOR. PROXIMO CURSO ESCOLAR:

DENOMINACION DEL CENTRO:

CODIGO DEL CENTRO: LOCALIDAD:

1.- Horario de comedor (préximo curso escolar ):delas.......alas .......... horas.
2.- Numero medio de comensales durante el presente curso escolar:

Desglose:

Alumnos transportados con derecho a gratuidad en el presente curso escolar.............
Alumnos que abonan su menu: ................

Alumnos con ayuda de comedor de caracter compensatorio: .................

Adultos con derecho a gratuidad (ATEs, profesores vigilantes, etc.): .................

Otros comensales adultos: ............

Circunstancias que pueden suponer en el préximo curso escolar una variacion sustancial del nu-
mero de usuarios del comedor (exponer, en su caso):

Desglose por niveles de alumnos comensales (a efectos de célculo de ratios de vigilantes):

A.- Educacioén Primaria: ............c.....

B.- Educacion Infantil (4 y 5 afios) y Educacion Especial: ................
C.- Educacioén Infantil (3 afos): .................

D.- Educacion Especial sin autonomia personal: .................

3.- Profesores que realizaran tareas de vigilancia en el proximo curso escolar
, segun solicitudes que se adjuntan.

4.- Valoracion global de la calidad del servicio que esta prestando durante el
presente curso escolar

A. Calidad, cantidad y equilibrio nutricional de los mendus: ...............
B. Procedimientos para garantizar las correctas condiciones higiénico-sanitarias: ....
C. Desempefio de tareas propias del personal de atencién al alumnado: ...............

- Valoracién global del servicio (de 0 a 10 puntosy): ...............

OBSERVACIONES (ampliar en otra pagina, si es necesario):

EL/LA DIRECTOR/A DEL CENTRO,
(sello)

Fdo.:

Nota informativa: Como ejemplo del célculo de la valoracion global si se desea asignar al apartado A una ponderacion del 50%
y a los apartados B y C una ponderacién del 30 y el 20% respectivamente, habiendo concedido una puntuacién a los distintos
apartados de 8 puntos (A) 7 puntos (B) y 6 puntos (C), seria: 8 x 0,5 + 7 x 0,3 + 6 x 0,2 = 7,3 puntos (muy buena).
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C.- ACTUACIONES ESPECIFICAS PARA LA MEJORA DEL SERVICIO
DE COMEDOR ESCOLAR

C.1.- COLABORACION CON LAS UNIVERSIDADES DE LA REGION
DE MURCIA.

Las relaciones de colaboracion institucional han fructificado en la realizaciéon conjunta de nume-
rosas actividades relacionadas con el ambito educativo, tales como tesis doctorales, proyectos
de investigacion y publicacién de trabajos. Por tanto en esta dinamica podrian establecerse co-
laboraciones conjuntas de la Consejeria de Educacioén, Cultura y Universidades con las distintas
Universidades de la Regiéon de Murcia para promover y coordinar actividades, dentro del ambito
de la educacién para la Salud y Habitos Saludables, en la poblacién escolar.

En la actualidad las dietas tradicionales han sido reemplazadas por otras con mayor contenido
en grasas, principalmente de origen animal, y mas azlcares afadidos a los alimentos; todo ello
unido a una disminucién de la ingesta de carbohidratos complejos y de fibra, lo que esta pro-
duciendo una verdadera epidemia de sobrepeso y obesidad en la poblacion escolar. Este dato
resulta mucho mas alarmante cuando se combina con cambios de conductas que han supuesto
una reduccion de la actividad fisica en el trabajo y durante el tiempo de ocio que agrava la situa-
cién anteriormente descrita. Ademas la publicidad “bombardea” constantemente, entre otras, a
la poblacion escolar que resulta ser la mas débil y le incita a actitudes no saludables frente a la
eleccion de alimentos.

Todo esfuerzo es poco cuando se trata de erradicar habitos poco o nada saludables que han
encontrado en la poblacién escolar el “caldo de cultivo” para establecerse. Por tanto se deberian
establecer mecanismos y materializar instrumentos de colaboracién con otras instituciones para
aunar esfuerzos para crear habitos de vida saludables que permitan una vida sana plena.

C.2.- FORMACION DE PERSONAL.

C.2.1. Personal de cocina.

El Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, derog6 el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, que
establecia las normas relativas a los manipuladores de alimentos, eliminandose por tanto la auto-
rizacion administrativa previa por parte de las autoridades competentes (en general, las comuni-
dades auténomas) de las entidades formadoras de manipuladores de alimentos y los programas a
impartir por dichas entidades, asi como el carné de manipulador de alimentos.

La Autoridad Sanitaria competente garantizara los fines perseguidos por las anteriores autoriza-
ciones, siguiendo lo establecido en el Reglamento (CE) n.° 852/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, que en su
anexo |, capitulo Xll, incluye, entre las obligaciones de los operadores de empresas alimentarias,
la de garantizar «la supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos
alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria»

En consecuencia se exige la responsabilidad en materia de formacion a los operadores de empre-
sas alimentarias, que habran de acreditar, en las visitas de control oficial, que los manipuladores
de estas empresas han sido debidamente formados de acuerdo a su actividad laboral.
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Por tanto, ante la inspeccion sanitaria oficial las empresas alimentarias deberan justificar
documentalmente:

1. Los programas de formacion en materia de higiene alimentaria para los trabajadores con su
acreditacion correspondiente.

2. La acreditacion en la formacion en autocontrol basado en A.PP.C.C. de los responsables de
su puesta en marcha, desarrollo y mantenimiento.

C.2.2. Personal encargado de la atencion y cuidado de los alumnos
en el servicio de comedor.

La atencion al alumnado en los periodos de antes y después de las comidas se realizara, de acuer-
do con lo dispuesto en el articulo 15 de la Orden de la Consejeria de Educacién y Cultura de 17
de julio de 2006 por la que se regula el servicio de comedor escolar de los Colegios Publicos de la
Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia, por personal docente que voluntariamente partici-
pe en las tareas descritas en el citado articulo o en el caso que éste sea inexistente o insuficiente,
la atencion y cuidado de los alumnos constituira parte del objeto del contrato con las empresas
que presten el servicio, en su caso.

C.2.3. Personal docente, Encargado del comedor.

En los centros educativos con servicio de comedor, el Director podra nombrar a un profesor que
actuara como responsable de la gestion formativa y administrativa de dicho servicio durante cada
curso escolar, sin perjuicio de las funciones que competen al propio Director y al Secretario segun
el Reglamento Organico de Centros. Esta tarea podra ser realizada por cualquier docente que
voluntariamente acepte esa responsabilidad o por un miembro del Equipo Directivo nombrado por
la Direccion.

La formacién del personal docente, Encargado del servicio de comedor corresponde a la Escuela
de Formacion e Innovacion de la Administracion Publica de la Comunidad Autonoma de la Regién
de Murcia, y/o Centros de Formacién de la Consejeria de Educacion, Cultura y Universidades.

C.2.4. Formacion continua.

La Consejeria de Educacion, Cultura y Universidades, en colaboracion con los Organismos y
Entidades competentes en materia de formacién continua, disefiara los programas necesarios
para dotar al personal de cocina y a los monitores de comedor de los conocimientos y habilidades
necesarias para un mejor desempefio de las tareas y actividades que les son propias, los cuales
seran desarrollados por las empresas adjudicatarias del servicio como una de las prestaciones
objeto del contrato, bajo la supervisién de la propia Consejeria.

Respecto al personal dependiente de la Consejeria de Educacion, Cultura y Universidades, sera
ésta la encargada del desarrollo de los correspondientes planes de formacién.

C.3.- ESCUELAS DE PADRES Y MADRES.

La familia es el ambito natural de desarrollo de los menores, tal como recoge la Convenciéon de
Derechos del Nifio de las Naciones Unidas (1989). La Escuela de Padres y Madres, es una estra-
tegia de formacioén para promocionar habitos de vida saludables, de forma que adquieran unas
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buenas costumbres para su bienestar fisico y mental. Los habitos alimentarios y comportamientos
sedentarios se desarrollan en la infancia y adolescencia, siendo luego muy dificiles de modifi-
car. La influencia del ambito familiar en el desarrollo de estos comportamientos es decisiva. Las
Escuelas de Padres estan organizadas para que los participantes puedan aprender compartiendo
su experiencia con otros padres y apoyados por expertos profesionales.

La educacién para la salud y habitos saludables debe estar presente tanto en la vida familiar como
en el ambito educativo. Para la consecucion de los objetivos, en cuanto a una alimentacion sana
y equilibrada asi como el establecimiento de habitos saludables, las pautas que se establezcan
tendran la misma cadencia tanto en el ambito familiar como educativo.

En el desarrollo de las sesiones de trabajo debe existir un moderador que podra ser personal
designado por el mismo centro escolar o cualquier otro profesional. También se podran solicitar
ponentes externos al centro, para el desarrollo de aquellos contenidos que requieran una cualifi-
cacién especial.

Cuando las sesiones se desarrollan en los centros escolares y previa solicitud, se pondra a dis-
posicion, por parte del centro, el uso de todos los recursos con los que cuente: ordenadores,
biblioteca, sala de medios audiovisuales, etc.

Mientras el hijo esta en edad escolar su educacion es una responsabilidad a compartir entre el
colegio y la familia. Ambas instituciones, familia y colegio, persiguen los mismos objetivos, por lo
que deben trabajar conjuntamente y sus funciones han de ser complementarias.
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D.- LEGISLACION Y DOCUMENTACION DE REFERENCIA

D.1.- NORMATIVA DEL SERVICIO DE COMEDOR ESCOLAR.

- Orden de la Consejeria de Educacion y Cultura de 17 de julio de 2006 por la que se regula
el servicio de comedor escolar de los Colegios Publicos de la Comunidad Auténoma de la
Regién de Murcia (B.O.R.M. n® 173 del 28 de julio).

- Decreto n° 97/2010, de 14 de mayo, por el que se establecen las caracteristicas de
los menus y el fomento de habitos alimentarios saludables en los Centros Docentes no
Universitarios (B.O.R.M. n° 114 del 20 de mayo).

- Orden de 23 de mayo de 2014, de la Consejeria de Educacion, Cultura y Universidades,
por la que se aprueban las bases reguladoras y se convocan ayudas de comedor para el
alumnado escolarizado en centros sostenidos con fondos publicos que dispongan de este
servicio escolar complementario durante el curso 2014-15 (B.O.R.M. n°® 124 de 31 de mayo).

- Resolucioén de la Direccion General de Centros Educativos de 5 de septiembre de 2014, por
la que se dictan instrucciones sobre el funcionamiento del servicio de comedor escolar en
los colegios publicos dependientes de la Consejeria de Educacion, Cultura y Universidades
para el curso 2014-2015 (B.O.R.M. n° 211 del 12 de septiembre)

- Pliego de prescripciones técnicas particulares que rijan los contratos de gestion del
servicio de comedor escolar en los centros educativos de la Comunidad Autbnoma de la
Regién de Murcia.

- Pliego de clausulas administrativas particulares que rijan los contratos de gestion del
servicio de comedor escolar de en los centros educativos de la Comunidad Auténoma de
la Region de Murcia

Normativa complementaria:

- Orden de 19 de septiembre de 2003 de la Consejeria de Hacienda, de Regulacién de
Jornada, Horario Especial y Funciones del Personal de Atencién Educativa Complementaria
y otro personal no docente que presta servicios en centros docentes de la Consejeria de
Educacion y Cultura (B.O.R.M. n° 236 del 11 de octubre).

- Consejeria de Industria, Trabajo y Turismo, Convenio colectivo de Trabajo para Personal
Laboral al Servicio de la Administracion Publica de la Region de Murcia. Expediente 22/96
(B.O.R.M. n° 77 del 2 de abril).

D.2.- NORMATIVA ALIMENTARIA GENERAL.
- Real Decreto 2207/95 de 28 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene
relativas a los productos alimenticios.

- Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de
higiene para elaboracion, distribucién y comercio de comidas preparadas.

- El Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.
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Actuaciones Complementarias de la Agencia de Seguridad Alimentaria y Nutricién:

- Estrategia NAOS: estrategia para la nutricion, actividad fisica y prevencion de la obesidad.
- Observatorio de la nutricion y de estudio de la obesidad.

- Programa PERSEO: programa piloto escolar de referencia para la salud y el ejercicio
contra la obesidad.

D.3.- DOCUMENTOS DE REFERENCIA.

Guia de buenas practicas higiénico-sanitarias en restauracion colectiva, editado por la Direccién
General de Salud de la Consejeria de Sanidad y Politica Social de la Comunidad Auténoma de la
Region de Murcia, en el afio 1998.

Documento de consenso sobre la alimentacién en los centros educativos, aprobado el 21 de julio
de 2010 por el Consejo Interterritorial del Sistema Nacional de Salud.
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E-ANEXOS

(Fichas a cumplimentar y
Fichas Técnicas de los platos

que componen log mendsg)
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E - A.DOCUMENTOS DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL

E-A.1.-DATOS,DEIDENTIFICACI(')N DELSISTEMADEAUTOCONTROL
Y DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD.

E - A.1.1. Identificacion del Centro.

Nombre del Centro

Direccion

Localidad

Distrito Postal

Teléfono
Fax
Correo electrénico

eb

=

Director/a
Responsable del comedor

Responsable del Proceso
de Vigilancia y de las
acciones correctoras

Responsable del
Procedimiento de
Verificacion

E - A.1.2. Descripcion general del Centro.

E - A.1.2.3. Relacion del personal docente relacionado con el servicio de comedor.

Apellidos y Nombre Puesto en el centro
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E - A.1.2.4. Relacion del personal destinado al servicio de comedor y limpieza.
Horario general y descripcién del trabajo.

Apellidos y Nombre Descripcion del trabajo
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E - A.1.3. Descripcion de los menus diarios, de al menos un mes.

Primera Semana

Lunes
Martes
Miércoles
Jueves

Viernes

Segunda Semana

Primer plato
Lunes
Martes
Miércoles
Jueves

Viernes

Lunes
Martes
Miércoles

Jueves

)
[2]
]
=
1Y
n
@
3
[
=}
[}

Viernes

Cuarta Semana

Lunes
Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Primer plato Segundo plato
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E - A.1.4. Descripcion de los ingredientes.

Ficha técnica de ingredientes

Clasificacion del producto
(segun la clasificacion recogida en la
legislacién)

Marca comercial

Composicién cualitativa y cuantitativa
(incluidos aditivos)

Descripcién del procesado
(tiempo, temperatura,

Presentacion
(tarrinas, latas, bloques,....)

Envasado
(caracteristicas del envase, tamafio, peso,
n° de piezas por envase....)

Condiciones de almacenamiento
Condiciones de transporte

Destino final previsto para el producto
(cémo y por quién va a ser consumido) (1)

Condiciones y caracteristicas del nUmero
de lote, indicando el significado del sistema
de loteado en los productos

Consumo preferente, fecha de caducidad,
fecha de envasado o fecha de fabricacion

Tiempo de durabilidad que se estime
Valor nutricional

Modo de empleo
(se indicara las instrucciones)

(1) Se limitara el uso del producto y se identificara a los distintos grupos y tipos de consumidores.
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E - A.2.- PLAN GENERAL DE HIGIENE (PGH).

E - A.2.1. Programa de utilizacién del agua potabile.

PROCEDIMIENTO DE EJECUCION
Red Publica Cap. Superf.
Fuente de abastecimiento

Equipos de Cloracion

Equipos de agua caliente/
fria

Otros equipos de
tratamiento

de la toma de
agua

Inicio de la Actividad:

Andlisis de iniciacion Resultados
Documento expedido por
la empresa

Microbiolégico

Fisico-quimico

Se sefialara en el plano de fontaneria:

1. Punto de entrada al comedor escolar.
2. Lugar de captacion y entrada en el caso de otros abastecimientos

3. lIdentificacion de la conducciones de agua potable fria y caliente, diferenciandolas por
color.
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E - A.2.2. Programa de Limpieza y Desinfeccion (L+D).

Estado de maquinaria y utiles

Maquinaria y utiles
R IS I T T

Limpieza y desinfeccion de maquinaria y utiles. Productos empleados

Limpieza-Desinfeccion Productos empleados
Magquinaria y
Utiles Responsable Limpieza | Desinfeccion . Ficha . Resultados
. ) Tipo o Dosis
Frecuencia | Frecuencia Técnica
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Métodos de limpieza por zonas

Zonas Responsable Frecuencia Resultados ' (*) Ficha .
Tipo Técnica Dosis

Nota:

(*) Se adjuntara ficha técnica de cada uno de los productos
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E - A.2.4. Plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y utiles.

Mantenimiento de instalaciones, equipos y dtiles.

Instalaciones Vigilancia

Acciones

Ej ion Fr Nnci Verificacion
y Responsable jecucio ecuencia/ Correctoras erificacio

Equipos Fecha

E - A.2.6. Trazabilidad de los productos.

Registro por lotes
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E - A3.- PLAN APPCC (ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS)

E - A.3.5. Fases del diagrama de flujo del procedimiento.

FASE I: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Ficha de recepcion de materias primas

PROVEEDOR

Producto

Fecha de recepcién del producto / /
recepcion

CORRECTO INCORRECTO MEDIDAS CORRECTORAS

Condiciones
higiénicas del
transporte.

Condiciones
higiénicas del reparto
Temperatura del
alimento

Aspecto de la
materia prima
Envasado del
producto
Identificacion

(etiquetado,
documentacion..)

Fecha: Consumo Fecha:

Incidencias y
observaciones:

Nombre y Apellidos: Firma:

Responsable de la
recepcion
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FASE Il: ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS

Ficha de control de temperaturas de refrigeracion y congelacién

Identificacion de la camara

Rango de temperaturas admitidas

Temperatura Temperatura

del termémetro | del termémetro Medidas correctoras
de la camara de control

Nombre y Apellidos: Firma:

Responsable

del control de
temperaturas
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Ficha de control de almacenamiento en camara / almacén

Identificacion de la camara /
almacén

Estado »
higiénico Estiba de SEpEEH Rotacion
crudos /

almacén / productos stocks
camara Elaborados

Medidas correctoras

Nombre y Apellidos: Firma:

Responsable

del control de
almacenamiento
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FASE lll: MANIPULACION Y PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

Ficha de control de maquinarias y utiles

Maquinaria y Grado de Limpieza- Productos

fecha utiles suciedad Desinfeccién empleados

OBSERVACIONES:

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control de

maquinarias y
utiles
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Ficha de control de renovacidon de aceite de la freidora

Eliminacion . Renovacion Fecha proxima
Fecha dcio Limpieza enovacio Volumen Marca prox
del aceite de aceite renovacion

OBSERVACIONES:

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control de

magquinarias y
utiles
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FASE IV: ELABORACION DE PLATOS FRIOS.

Registro de control analitico de muestras de platos frios

Descripcién del plato:
Fecha de la toma de muestra /

Fecha del andlisis

Datos del laboratorio

Fecha de recepcién de los
resultados

Observaciones

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:

del control de

muestras de
platos frios
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FASE V: ELABORACION DE PLATOS CALIENTES.

Registro de control analitico de muestras de platos calientes

Descripcion del plato:

Fecha de la toma de muestra /

Fecha del andlisis

Datos del laboratorio

Fecha de recepcién de los
resultados

Observaciones

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control

de muestras
de platos
calientes
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Registro de control de temperaturas y tiempos de coccion de los alimentos
Registro correspondiente al mes \\(e}
. Tiempo de |Temperatura .

Responsable Nombre y Apellidos: Firma:
del control
de tiempo y

temperatura
del proceso
de elaboracion
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E - B.-RECOMENDACIONES PARA EL BUEN FUNCIONAMIENTO
DEL COMEDOR ESCOLAR.

E - B.1.- CONDICIONES NUTRICIONALES PARA LAS
PROGRAMACIONES DE MENUS ESCOLARES:

FICHAS TECNICAS DE LOS PLATOS.

Composicion:

PAN TOSTADO 5 g.

LECHUGA 45 g.

TOMATE 40 g.

QUESO EN LONCHAS 15 g.

JAMON COCIDO 15 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
MAIZ 7g.

FICHA TECNICA DEL PLATO:
ENSALADA CAMPESINA

Ne raciones: 1

Energia (kcal) 161 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 8 Calcio (mg) 120 Vitamina B1 (mg) 0,23
Hidratos de C (g) 7,2 Hierro (mg) 1,2 Vitamina B2 (mg) 0,15
Fibra dietética (g) 1,5 Yodo (mg) 4,6 Eqg. Niacina (mg) 3
Grasa total (g) 10,8 Magnesio (mg) 15,9  Vitamina B6 (mg) 0,12
AGS (9) B Zinc (Selenio (mg) 0,69 Acido Folico (pg) 27,5
AGM (g) 5,4 4,6 Vitamina B12 (ug)

AGP (9) 1,2 Sodio (mg) 265 Vitamina C (mg) 14,4
AGP/AGS 0,36 Potasio (mg) 246 Retinol (ug) 61,8
[AGP+AGM]/AGS 2 Fosforo (mg) 107 Carotenos (ug) 863
Colesterol (mg) 21,8 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 211
Agua (g) 89,4 Vitamina D (ug) 0,03
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,84
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Composicion:

) LECHUGA 45 g.

FICHA TECNICA DEL PLATO: TOMATE 20 g.

ENSALADA DEL TIEMPO JAMON COCIDO 12 g.

N° raciones: 1 ZANAHORIA 20g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

Energia (kcal) 88,1 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 3,1 Calcio (mg) 19,4 Vitamina B1 (mg) 0,099
Hidratos de C (g) S5 Hierro (mg) 0,82 Vitamina B2 (mg) 0,061
Fibra dietética (g) 1,2 Yodo (mg) 3,9 Eqg. Niacina (mg) 1,4
Grasa total (g) 6,6 Magnesio (mg) 8,5 Vitamina B6 (mg) 0,093
AGS (g) 1,2 Zinc (mg) 0,49 Acido Fdlico (ug) 19
AGM (g) 4,2 Selenio (mg) 0,74 Vitamina B12 (ug)

AGP (g) 0,77 Sodio (mg) 89,4 Vitamina C (mg) 10,5
AGP/AGS 0,64 Potasio (mg) 207 Retinol (ug) Trazas
[AGP+AGM]/AGS 41 Fosforo (mg) 36,2 Carotenos (ug) 2138
Colesterol (mg) 7,2 Vit. A: Eq. Retinol (pg) 356
Agua (g) 71,7 Vitamina D (ug) Trazas
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,73

Composicioén:

LECHUGA 60 g.

FICHA TECNICA DEL PLATO: PECHUGA DE PAVO EMBUTIDO 15 g.
ENSALADA CAPRICHO MANZANA 30 g.

N2 raciones: 1 ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
QUESO FRESCO 10g.

Energia (kcal) 105 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 4,2 Calcio (mg) 31,5 Vitamina B1 (mg) 0,034
Hidratos de C (g) 5,8 Hierro (mg) 0,6 Vitamina B2 (mg) 0,051
Fibra dietética (g) 1;8 Yodo (mg) 1,8 Eqg. Niacina (mg) 0,7
Grasa total (g) 6,9 Magnesio (mg) 7,3 Vitamina B6 (mg) 0,05
AGS (g) 1,7 Zinc (mg) 0,32 Acido Folico (ug) 13,7
AGM (g) 4,1 Selenio (mg) 2,3 Vitamina B12 (ug)

AGP (g) 0,65 Sodio (mg) 133 Vitamina C (mg) 8,8
AGP/AGS 0,38 Potasio (mg) 133 Retinol (ug) 23,5
[AGP+AGM]/AGS 2,8 Fosforo (mg) 72,7 Carotenos (ug) 338
Colesterol (mg) 1,5 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 82,7
Agua (g) 69,4 Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,63
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Composicion:

, TOMATE 50 g.
FICHA TECNICA DEL PLATO: LECHUGA 60 g.
ENSALADA CESAR PECHUGA DE PAVO EMBUTIDO 15 g.
N2 raciones: 1 MAIZ 15 g.

PAN TOSTADO 15 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5g.

Energia (kcal) 131 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 4,8 Calcio (mg) 37,9 Vitamina B1 (mg) 0,12
Hidratos de C (g) 12,4 Hierro (mg) 1 Vitamina B2 (mg) 0,1
Fibra dietética (g) 2,5 Yodo (mg) 3,6 Eqg. Niacina (mg) 2
Grasa total (g) 6,3 Magnesio (mg) 14,8 Vitamina B6 (mg) 0,11
AGS (g) 0,96 Zinc (mg) 0,34 Acido Folico (pg) 36,6
AGM (g) 4 Selenio (mg) 6,1 Vitamina B12 (ug)

AGP (g) 0,86 Sodio (mg) 227 Vitamina C (mg) 18,4
AGP/AGS 0,9 Potasio (mg) 265 Retinol (ug) 0
[AGP+AGM]/AGS 5,1 Foésforo (mg) 47,9 Carotenos (ug) 1110
Colesterol (mg) 0 Vit. A: Eq. Retinol (pg) 188
Agua (9) 103 Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 1

FICHA TECNICA DEL PLATO: CGomposicion:

LECHUGA ROMANA 50 g.
Sl BE LA e ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

N2 raciones: 1

Energia (kcal) 52,2 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 0,51 Calcio (mg) 12,8 Vitamina B1 (mg) 0,022
Hidratos de C (g) 0,52 Hierro (mg) 0,39 Vitamina B2 (mg) 0,026
Fibra dietética (g) 0,56 Yodo (mg) 1,1 Eqg. Niacina (mg) 0,3
Grasa total (g) 52 Magnesio (mg) 3,2 Vitamina B6 (mg) 0,022
AGS (g) 0,76 Zinc (mg) 0,085 Acido Fdlico (pg) 12,4
AGM (g) 3,7 Selenio (mg) 0,37 Vitamina B12 (ug)

AGP (g) 0,55 Sodio (mg) 1,1 Vitamina C (mg) 4,8
AGP/AGS 0,72 Potasio (mg) 81,4 Retinol (ug) 0
[AGP+AGM]/AGS 5,6 Fosforo (mg) 10,4 Carotenos (ug) 415
Colesterol (mg) 0 Vit. A: Eqg. Retinol (ug) 69,2
Agua (9) 35,2 Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,48
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Composicion:
PASTA 40 g.
) TOMATE 50 g.
FICHA TECNICA DEL PLATO: JAMON COCIDO 10 g.
ENSALADA DE PASTA MAIZ 15 g.
N2 raciones: 1 ZANAHORIA 5 g.

QUESO EN LONCHAS 10 g.
ACEITUNA VERDE SIN HUESO 5 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

Energia (kcal) 233 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 10,5 Calcio (mg) 85,1 Vitamina B1 (mg) 0,19
Hidratos de C (g) 34,3 Hierro (mg) 1,6 Vitamina B2 (mg) 0,12
Fibra dietética (g) 3,4 Yodo (mg) 7,3 Eg. Niacina (mg) 3,9
Grasa total (g) 5,3 Magnesio (mg) 32,7 Vitamina B6 (mg) 0,15
AGS (g) 1,9 Zinc (mg) 0,97 Acido Fdlico (ug) 28,2
AGM (g) 1,8 Selenio (mg) 27 Vitamina B12 (ug)

AGP (9) 0,77 Sodio (mg) 246 Vitamina C (mg) 12,9
AGP/AGS 0,41 Potasio (mg) 314 Retinol (ug) 41,2
[AGP+AGM]/AGS 1,4 Fosforo (mg) 137 Carotenos (ug) 1006
Colesterol (mg) 14,5 Vit. A: Eq. Retinol (pg) 214
Agua () 76,9 Vitamina D (ug) 0,02
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,65

Composicioén:

) LECHUGA 60 g.

FICHA TECNICA DEL PLATO: TOMATE 40 g.

ENSALADA FRESCA PEPINO 25 g.

N2 raciones: 1 ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
QUESO FRESCO 15 g.

Energia (kcal) 94,6 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 2,9 Calcio (mg) 46 Vitamina B1 (mg) 0,049
Hidratos de C (g) 2,1 Hierro (mg) 0,67 Vitamina B2 (mg) 0,065
Fibra dietética () 1 Yodo (mg) 2,4 Eq. Niacina (mg) 1,2
Grasa total (g) 7,5 Magnesio (mg) 10 Vitamina B6 (mg) 0,075
AGS (g) 2,1 Zinc (mg) 0,44 Acido Folico (ug) 24,4
AGM (g) 4,3 Selenio (mg) 2,9 Vitamina B12 (ug)

AGP (g) 0,71 Sodio (mg) 48,1 Vitamina C (mg) 12,9
AGP/AGS 0,34 Potasio (mg) 193 Retinol (ug) B8
[AGP+AGM]/AGS 2,4 Fosforo (mg) 110 Carotenos (ug) 767
Colesterol (mg) 2,2 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 167
Agua () 83,3 Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,85

8l
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

ENSALADA DE POLLO

N2 raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (g)

AGP (g)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (g)

Alcohol (g)

FICHA TECNICA DEL PLATO:

124
5,9

1,4
6,8
1,2
4.1
0,98
0,82
4,2
17,2
71,8
0

ENSALADA HUERTANA

N2 raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (9)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

87,1
0,93
1,8
1.5
8,2
1,2
5,7
0,85
0,71
5,5

54

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Fosforo (mg)

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)

Fésforo (mg)

82

27
0,98
3,5
13,4
0,38
5,2
100
188
70,8

26,9
0,61
2,5

7,8

0,17
0,64
s
190
19,5

Composicion:

LECHUGA 65 g.

PECHUGA DE POLLO 20 g.

MAIZ 12 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
PAN BLANCO 12 g.

HUEVO 10 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg) 0,057
Vitamina B2 (mg) 0,071
Eqg. Niacina (mg) 3
Vitamina B6 (mg) 0,14
Acido Fdlico (ug) 25,2
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg) 71
Retinol (ug) 3,9
Carotenos (ug) 540
Vit. A: Eq. Retinol (pg) 96,1
Vitamina D (ug) 0,031
Vitamina E (mg) 0,67

Composicion:

LECHUGA 25 g.

ESCAROLA 25 g.

ZANAHORIA 15 g.

ACEITUNA NEGRA SIN HUESO 5 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

Vitaminas

Vitamina B1 (mg) 0,041
Vitamina B2 (mg) 0,047
Eqg. Niacina (mg) 0,47
Vitamina B6 (mg) 0,041
Acido Fdlico (ug) 30,9
Vitamina B12 (ug)

Vitamina C (mg) 7,2
Retinol (ug) 0
Carotenos (ug) 1434
Vit. A: Eqg. Retinol (ug) 244
Vitamina D (ug) 0
Vitamina E (mg) 0,76



Plan de Calidad de Comedores Escolares

Composicion:

FICHA TECNICA DEL PLATO: Zgg?ﬂiioNgéGRA SIN HUESO 4 g
ENSALADA TOSCANA ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 3 g.
QUESO FRESCO 10 g.

N2 raciones: 1

Energia (kcal) 69,4 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 1,9 Calcio (mg) 26,5 Vitamina B1 (mg) 0,039
Hidratos de 2,1 Hierro (mg) 0,46 Vitamina B2 (mg) 0,04
C

Fibra dietética 0,8 Yodo (mg) 1,7 Eqg. Niacina (mg) 0,87
@

Grasa total (g) 5,8 Magnesio (mg) 7,2 Vitamina B6 (mg) 0,07
AGS (g) 1,5 Zinc (mg) 0,3 Acido Fdlico (ug) 15,4
AGM (g) 815 Selenio (mg) 1,9 Vitamina B12 (ug)

AGP (9) 0,52  Sodio (mg) 60 Vitamina C (mg) 13,3
AGP/AGS 0,35 Potasio (mg) 151 Retinol (ug) 23,5
[AGP+AGM]/ 2,7 Foésforo (mg) 72,2 Carotenos (ug) 612
AGS

Colesterol (mg) 1,5 Vit. A: Eqg. Retinol (ug) 130
Agua () 5315) Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,71

Composicion:
JAMON SERRANO 15 g.

FICHA TECNICA DEL PLATO: CUIZDEN LONGRRE I g
ENSALADA SERRANA RIU 2O e
N° raciones: 1 LECHUGA 60 g.

TOMATE 50 g.

ACEITE DE OLIVA 5 g.
Energia (kcal) 131 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 7,8 Calcio (mg) 91,9 Vitamina B1 (mg) 0,22
Hidratos de C (g) 2,5 Hierro (mg) 1,4 Vitamina B2 (mg) 0,17
Fibra dietética (g) 1,3 Yodo (mg) 5,7 Eqg. Niacina (mg) 2,7
Grasa total (g) 9,7 Magnesio (mg) 14,4 Vitamina B6 (mg) 0,17
AGS (9) 2,7 Zinc (mg) 0,73 Acido Fdlico (ug) 34,3
AGM (g) 5,1 Selenio (mg) 3,2 Vitamina B12 (ug)
AGP (g) 1 Sodio (mg) 393 Vitamina C (mg) 18,3
AGP/AGS 0,37 Potasio (mg) 275 Retinol (ug) 60,8
[AGP+AGM]/AGS 2,3 Fésforo (mg) 115 Carotenos (pg) 1111
Colesterol (mg) 54,8 Vit. A: Eqg. Retinol (ug) 248
Agua (g) 108 Vitamina D (ug) 0,18
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 1,1

83
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

ENSALADA PRIMAVERA

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (9)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (g)

Alcohol (g)

93,8
5,3

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Foésforo (mg)

FICHA TECNICA DEL PLATO:

ENSALADA MURCIANA

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (9)

AGM (g

AGP (g)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

101
3,4
2,4

8,4
1,5
5,2
0,94
0,63
4,1
38,5
90,9

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)

Fésforo (mg)

25,7
0,9
3,8
10,8
0,28
1,2
259
293
37,2

32,2
0,7
8,6
13,9
0,48
6,5
208
218
48,1
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Composicion:

LECHUGA 50 g.

TOMATE 50 g.

ZANAHORIA 25 g.

PECHUGA DE PAVO EMBUTIDO 25 g.
ESPARRAGO DE LATA 20 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
ACEITUNA VERDE SIN HUESO 8 g.

Vitaminas

Vitamina B1 (mg) 0,07
Vitamina B2 (mg) 0,058
Eqg. Niacina (mg) 1
Vitamina B6 (mg) 0,12
Acido Fdlico (ug) 32,5
Vitamina B12 (ug)

Vitamina C (mg) 19,1
Retinol (ug) 0
Carotenos (ug) 2899

Vit. A: Eqg. Retinol (ug) 483

Vitamina D (ug) 0
Vitamina E (mg) 1,1
Composicion:

TOMATE PELADO ENLATADO 70 g.
ATUN EN ACEITE DE OLIVA 20 g.
CEBOLLA 10 g.

ACEITUNA NEGRA SIN HUESO 10 g.
HUEVO 15 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

Vitaminas

Vitamina B1 (mg) 0,066
Vitamina B2 (mg) 0,062
Eqg. Niacina (mg) 2
Vitamina B6 (mg) 0,13
Acido Folico (ug) 14,4
Vitamina B12 (ug)

Vitamina C (mg) 11,8
Retinol (ug) 23,1
Carotenos (ug) 470
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 101
Vitamina D (ug) 0,42
Vitamina E (mg) 1,5
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

ENSALADA MIXTA
N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (g)

Alcohol (g)

FICHA TECNICA DEL PLATO:

ENSALADA MEDITERRANEA
N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (g)

AGP (g)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (g)

Alcohol (g)

85,8
1,4

99,4
1,4
4,5

6,5
0,96
4,4
0,69
0,72
5,3

94,8

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Foésforo (mg)

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Foésforo (mg)

25,7
0,88
3,5
11,3
0,25
1,1
101
267
31,6

25,7
0,88
3,5
11,3
0,25
1,1
101
267
31,6
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Composicion:

TOMATE 38 g.

LECHUGA 50 g.

ZANAHORIA 20 g.

MAIZ 8 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
ACEITUNA VERDE SIN HUESO 8 g.

Vitaminas

Vitamina B1 (mg) 0,063
Vitamina B2 (mg) 0,058
Eqg. Niacina (mg) 0,94
Vitamina B6 (mg) 0,1
Acido Félico (ug) 28,4
Vitamina B12 (ug)

Vitamina C (mg) 183
Retinol (ug) 0
Carotenos (ug) 2418
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 404
Vitamina D (ug) 0
Vitamina E (mg) 1

Composicion:

LECHUGA 60 g.

TOMATE 50 g.

CABALLA EN ACEIT E DE OLIVA 15 g.
QUESO FRESCO 10 g.

ACEITUNA NEGRA SIN HUESO 10 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

Vitaminas

Vitamina B1 (mg) 0,063
Vitamina B2 (mg) 0,058
Eqg. Niacina (mg) 0,94
Vitamina B6 (mg) 0,1
Acido Falico (ug) 28,4
Vitamina B12 (ug)

Vitamina C (mg) 162
Retinol (ug) 0
Carotenos (ug) 2418
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 404
Vitamina D (ug) 0
Vitamina E (mg) 1
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

ENSALADA MARINERA
N° raciones: 1

Energia (kcal) 92,4 Minerales
Proteina (g) 4,7 Calcio (mg)
Hidratos de C (g) 3,1 Hierro (mg)
Fibra dietética (g) 1,5 Yodo (mg)
Grasa total (g) 6,4 Magnesio (mg)
AGS (g) 0,81 Zinc (mg)
AGM (g) 3,7 Selenio (mg)
AGP (9) 0,64 Sodio (mg)
AGP/AGS 0,79 Potasio (mg)
[AGP+AGM]/AGS 5,4 Fosforo (mg)
Colesterol (mg) 7,7

Agua () 108

Alcohol (g) 0

FICHA TECNICA DEL PLATO:

ENSALADA TRICOLOR
N° raciones: 1

Energia (kcal) 82,1 Minerales
Proteina (g) 1,6 Calcio (mg)
Hidratos de C (g) 515) Hierro (mg)
Fibra dietética (g) 1,9 Yodo (mg)
Grasa total (g) 15| Magnesio (mg)
AGS (9) 0,82 Zinc (mg)
AGM (g) 3,7 Selenio (mg)
AGP (g) 0,71 Sodio (mg)
AGP/AGS 0,87 Potasio (mg)
[AGP+AGM]/AGS 54 Fésforo (mg)
Colesterol (mg) 0

Agua (9) 9575

Alcohol (g) 0

24

45
12,7
03

13,1
133
275
51,7

23,6
0,83
3,2
11,5
0,24
1,1
57,7
252
35,6
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Composicion:

LECHUGA 50 g.
TOMATE 70 g.

ATUN AL NATURAL 15 g.
ACEITUNA RELLENA DE ANCHOA 8 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg) 0,071
Vitamina B2 (mg) 0,069
Eqg. Niacina (mg) 3,7
Vitamina B6 (mg) 0,18
Acido Félico (ug) 32,4
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg) 22,3
Retinol (ug) 9
Carotenos (ug) 1272
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 221
Vitamina D (ug) 0,6
Vitamina E (mg) 1,1
Composicion:
LECHUGA 60 g.
MAIZ 15 g.
ZANAHORIA 20 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
TOMATE 40 g.
Vitaminas
Vitamina B1 (mg) 0,063
Vitamina B2 (mg) 0,063
Eqg. Niacina (mg) 1
Vitamina B6 (mg) 0,1
Acido Fdlico (ug) 30,4
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg) 14,6
Retinol (ug) 0
Carotenos (pg) 2385
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 400
Vitamina D (ug) 0
Vitamina E (mg) 0,94
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Composicion:

LECHUGA SALVAJE 60 g.
B e PECHUGA DE PAVO EMBUTIDO 20 g
Ellyrsézli_?n%g'l;ROPlCAL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

! NUEZ SIN CASCARA 10 g.

TOMATE 40 g.

QUESO DE BURGOS 15 g.
Energia (kcal) 130 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 4,2 Calcio (mg) 35,3 Vitamina B1 (mg) 0,086
Hidratos de C (g) 7 Hierro (mg) 0,89 Vitamina B2 (mg) 0,06
Fibra dietética (g) 2,1 Yodo (mg) 1,8 Eg. Niacina (mg) 0,88
Grasa total (g) 9 Magnesio (mg) 20,7 Vitamina B6 (mg) 0,16
AGS (g) 1,2 Zinc (mg) 0,32 Acido Fdlico (ug) 52,8
AGM (g) 4,3 Selenio (mg) 1,2 Vitamina B12 (ug)
AGP (9) 3 Sodio (mg) 112 Vitamina C (mg) 16,7
AGP/AGS 2,5 Potasio (mg) 275 Retinol (ug) 0
[AGP+AGM]/AGS 6,1 Foésforo (mg) 46,7 Carotenos (ug) 531
Colesterol (mg) 0 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 88,5
Agua () 105 Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,95

Composicion:

PAVO 60 g.

PATATA 40 g.

. GARBANZO 30 g.

FICHA TECNICA DEL PLATO: GUISO DE PAVO CON  [eyN=IN = =TTeY:\o):\1s] g.
ALBONDIGAS AJO 8 g.
N° raciones: 1 PEREJIL 2 g.

HUEVO 15 g.

PAN BLANCO 15 g.
PINON SIN CASCARA 1 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 8 g.

Energia (kcal) 464 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 29,2 Calcio (mg) 81,2 Vitamina B1 (mg) 0,29
Hidratos de C (g) 30,1 Hierro (mg) 4,8 Vitamina B2 (mg) 0,36
Fibra dietética (g) 6,2 Yodo (mg) 8,4 Eg. Niacina (mg) 10,9
Grasa total (g) 23,8 Magnesio (mg) 70,4  Vitamina B6 (mg) 0,61
AGS (g) 6,2 Zinc (mg) 4,7 Acido Fdlico (ug) 88,1
AGM (g) 11,9 Selenio (mg) 21,7  Vitamina B12 (ug)

AGP (g) 1) Sodio (mg) 184  Vitamina C (mg) 8,9
AGP/AGS 0,53 Potasio (mg) 716 Retinol (ug) 441
[AGP+AGM]/AGS 2,5 Fésforo (mg) 327  Carotenos (ug) 3,4
Colesterol (mg) 130 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 61,5
Agua () 109 Vitamina D (ug) 0,31
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 1,3
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FICHA TECNICA DEL PLATO:
GUISO DE MERO CON ALETRIA

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

270
13
34,1
4,4
8,1
1,2
53

0,83
5,3
14,8
165

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Fésforo (mg)

FICHA TECNICA DEL PLATO:
PURE DE VERDURAS

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (g)

AGP (g)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

13,6
4,5
12,4
4,1
6,7
0,91
0,22
1,9
14,1
204

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Fosforo (mg)

44,6
1,8
11,3
46,3
0,98
35
40,5
629
190

92,3
1,3
13
33,5
0,63
4,8
99,7
657
200
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Composicion:
PASTA 30 g.

MERO 70 g.
TOMATE 25 g.
CEBOLLA 15 g.
PIMIENTO 15 g.
AJO 2 g.

PEREJIL 3 g.
JUDIA VERDE 15 g.
PATATA 80 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 7 g.

PUERRO 20 g..
Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Fdlico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eqg. Retinol (ug)
Vitamina D (pg)
Vitamina E (mg)

Composicion:
JUDIA VERDE 20 g.
CALABAZA 60 g.
CALABACIN 50 g.
CEBOLLA 20 g.
ZANAHORIA 38 g.
APIO 15 g.

PATATA 50 g.

0,47
0,15
44

0,52
62,8

41,4
Trazas
519
97
Trazas
1,3

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 7 g.

BERENJENA 15 g.
QUESITO 15 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Fdlico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eq. Retinol (pg)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

0,15
0,18
2,6

0,34
60,7

27
42,8
3389
614
0,042
1,3
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Composicion:

FIDEOS 50 g.

GUISANTES VERDES 10 g.
FICHA TECNICA DEL PLATO: MEHANSAS 6,
FIDEUA DE PESCADO ;P\JES%JL]L 2g.

o H . .

N° raciones: 1 GAMBA 12 g.

MERO 20 g.

CALAMAR 20 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
Energia (kcal) 264 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 12,3 Calcio (mg) 47,7 Vitamina B1 (mg) 0,19
Hidratos de C (g) 38 Hierro (mg) 1,6 Vitamina B2 (mg) 0,089
Fibra dietética (g) 58 Yodo (mg) 20,8 Eqg. Niacina (mg) 4,2
Grasa total (g) 6,2 Magnesio (mg) 45,7 Vitamina B6 (mg) 0,15
AGS (g) 0,94 Zinc (mg) 1 Acido Fdlico (ug) 24
AGM (g) 3,8 Selenio (mg) 43,1 Vitamina B12 (ug)
AGP (9) 0,89 Sodio (mg) 823 Vitamina C (mg) 9,1
AGP/AGS 0,95 Potasio (mg) 286 Retinol (ug) 10,8
[AGP+AGM]/AGS 5) Fosforo (mg) 155 Carotenos (ug) 346
Colesterol (mg) 36,5 Vit. A: Eqg. Retinol (ug) 7545
Agua (g) 62 Vitamina D (pg) 0,00048
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 1,1

Composicion:

GARBANZO 30 g.

POLLO 37 g.

CHORIZO 3 g.

) ZANAHORIA 25 g.

FICHA TECNICA DEL PLATO: APIO 7 g.
COCIDO COMPLETO PATATA 60 g.
N° raciones: 1 PIMENTON 1 g.

JUDIA VERDE 15 g.

AJO 1 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

FIDEOS 20 g.

CALABAZA 40 g.
Energia (kcal) 331 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 16,4 Calcio (mg) 77,5 Vitamina B1 (mg) 0,28
Hidratos de C (g) 38,6 Hierro (mg) 3,6 Vitamina B2 (mg) 0,18
Fibra dietética (g) 8,4 Yodo (mg) 8 Eg. Niacina (mg) 6,9
Grasa total (g) 10,5 Magnesio (mg) 71,5 Vitamina B6 (mg) 0,59
AGS (9) 1,9 Zinc (mg) 1,9 Acido Fdlico (ug) 94,6
AGM (g) 553 Selenio (mg) 19,4 Vitamina B12 (ug)
AGP (g) 2,1 Sodio (mg) 91,9 Vitamina C (mg) 18,3
AGP/AGS 1,1 Potasio (mg) 806 Retinol (ug) 9,2
[AGP+AGM]/AGS 3,9 Fésforo (mg) 231 Carotenos (ug) 2151
Colesterol (mg) 25,6 Vit. A: Eqg. Retinol (ug) 441
Agua (9) 124 Vitamina D (ug) 0,024
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 1,2

89
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

ESTOFADO DE TERNERA

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (g)

Alcohol (g)

FICHA TECNICA DEL PLATO:

BATIDO DE FRUTA NATURAL

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (9)

AGM (g)

AGP (g)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

277
22,7
22,2
4,2
9,3
2,5

0,66
0,26
2,3

53,1
214
0,86

137
42
24,9
2,5
1,7
1,1
0,44
0,13
0,12
0,52
5,7
156

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Fosforo (mg)

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)

Fosforo (mg)

90

45,6
3,7
8,9
50
4,1
18,2
69,6
943
266

Composicion:

CEBOLLA 20 g.

TERNERA MAGRA 70 g.

ZANAHORIA 20 g.

GUISANTES VERDES 10 g.

AJO 2 g.

LAUREL 2 g.

VINO BLANCO 10 g.

PATATA 100 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 4 g.

Vitaminas

Vitamina B1 (mg) 0,21
Vitamina B2 (mg) 0,24
Eqg. Niacina (mg) 9,9
Vitamina B6 (mg) 0,76
Acido Fdlico (ug) 45,7
Vitamina B12 (ug)

Vitamina C (mg) 25,1
Retinol (ug) Trazas
Carotenos (ug) 1567
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 267
Vitamina D (ug) Trazas
Vitamina E (mg) 0,6

Composicion:

FRU

TA DE TEMPORADA 100 g.

LECHE SEMIDESNATADA DE VACA 90 g.

120
0,67
10,1
46,7
0,68
2,7
43,3
506
105

Vitaminas

Vitamina B1 (mg) 0,086
Vitamina B2 (mg) 0,24
Eqg. Niacina (mg) 1,6
Vitamina B6 (mg) 0,41
Acido Fdlico (ug) 22,2
Vitamina B12 (ug)

Vitamina C (mg) 11,9
Retinol (ug) 15,8
Carotenos (ug) 233
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 54,6
Vitamina D (ug) 0,018
Vitamina E (mg) 0,26
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Composicion:

ARROZ 55 g.
TOMATE 30 g.
, JUDIA VERDE 25 g.
FICHA TECNICA DEL PLATO: AJO 8 g.
ARROZ CON VERDURAS Y BACALAO GUISANTE VERDE 20 g.
N° raciones: 1 PIMIENTO 25 g.
BERENJENA 25 g.
ACEITE DE VIRGEN EXTRA 8 g.
COLIFLOR 20 g.
BACALAO FRESCO 20 g.
Energia (kcal) 323 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 8,3 Calcio (mg) 37,4 Vitamina B1 (mg) 0,12
Hidratos de C (g) 50,2 Hierro (mg) 1,4 Vitamina B2 (mg) 0,1
Fibra dietética (g) 3,4 Yodo (mg) 33,6 Eqg. Niacina (mg) 4,6
Grasa total (g) 9,1 Magnesio (mg) 38 Vitamina B6 (mg) 0,36
AGS (g) 1,4 Zinc (mg) 1,2 Acido Fdlico (ug) 60,6
AGM (g) 6 Selenio (mg) 8,7 Vitamina B12 (ug)
AGP (9) 1,1 Sodio (mg) 19,5 Vitamina C (mg) 48,4
AGP/AGS 0,79 Potasio (mg) 388 Retinol (ug) 0,87
[AGP+AGM]/AGS 5,1 Fosforo (mg) 155 Carotenos (ug) 541
Colesterol (mg) 4,5 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 91,1
Agua (9) 126 Vitamina D (ug) 0,17
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 1,1
Composicion:
: ARROZ 50 g.
FICHA TECNICA DEL PLATO: HUEVO 55 g.
ARROZ A LA CUBANA CON HUEVO TOMATE 50 g.
N° raciones: 1 ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
AJO 2 g.
SALCHICHA FRESCA 30 g.
Energia (kcal) 443 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 14,2 Calcio (mg) 50,8 Vitamina B1 (mg) 0,17
Hidratos de C (g) 44,4 Hierro (mg) 2,2 Vitamina B2 (mg) 0,26
Fibra dietética (g) 1,5 Yodo (mg) 14,4 Eqg. Niacina (mg) 5,8
Grasa total (9) 22,9 Magnesio (mg) 30,7 Vitamina B6 (mg) 0,27
AGS (9) 5,9 Zinc (mg) 2,6 Acido Fdlico (ug) 441
AGM (g) 10,4 Selenio (mg) 12,2 Vitamina B12 (ug)
AGP (9) 3,9 Sodio (mg) 621 Vitamina C (mg) 9
AGP/AGS 0,66 Potasio (mg) 335 Retinol (ug) 116
[AGP+AGM]/AGS 2,4 Fosforo (mg) 245 Carotenos (ug) 335
Colesterol (mg) 216 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 171
Agua (g) 101 Vitamina D (ug) 1
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 1,5

9l
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

ALUBIAS BLANCAS CON VERDURA

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

FICHA TECNICA DEL PLATO:

286
16,3
33,2
17,8
5,8
0,87
3,7
0,83
0,95

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)

Fosforo (mg)

MUSLITOS DE POLLO A LA JARDINERA

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS ()

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

144
8,6
559
2,6
8,5
1,8
4,6
1,3
0,72
3,3
22,9
118
0,6

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)

Fosforo (mg)

92

Composicion:
ALUBIA 60 g.
CEBOLLA 25 g.
ZANAHORIA 30 g.
AJO 1 g.
PATATA 60 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
LAUREL 1 g.
TOMATE 40 g.
Vitaminas
114 Vitamina B1 (mg) 0,42
6 Vitamina B2 (mg) 0,19
7 Eqg. Niacina (mg) 5,6
102 Vitamina B6 (mg) 0,52
2,1 Acido Fdlico (ug) 265
3,7 Vitamina B12 (ug)
36,1 Vitamina C (mg) 24,7
1265 Retinol (ug) 0
296 Carotenos (ug) 3013
Vit. A: Eq. Retinol (pg) 505
Vitamina D (ug) 0
Vitamina E (mg) 0,99

41,3
iEs
8,5
24,2
0,62
4,1
82,9
471
116

Composicion:

MUSLO DE POLLO 80 g.

ZANAHORIA 20 g.
CHAMPINON 20 g.

GUISANTES VERDES 20 g.

JUDIA VERDE 20 g.
CEBOLLA 20 g.

TOMATE TRITURADO 15 g.

AJO1g.
VINO BLANCO 7 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

Vitaminas

Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Foélico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eq. Retinol (ug)
Vitamina D (pg)
Vitamina E (mg)

0,14
0,18
4,5

0,22
39,3

11,6
Trazas
1864
311
Trazas
0,69
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

MENESTRA DE VERDURAS
N° raciones: 1

Energia (kcal) 104 Minerales
Proteina (g) 3,9 Calcio (mg)
Hidratos de C (g) 7,8 Hierro (mg)
Fibra dietética (g) 3,9 Yodo (mg)
Grasa total (g) 5,4 Magnesio (mg)
AGS (g) 0,82 Zinc (mg)
AGM (g) 3,7 Selenio (mg)
AGP (9) 0,57 Sodio (mg)
AGP/AGS 0,7 Potasio (mg)
[AGP+AGM]/AGS 5,2 Foésforo (mg)
Colesterol (mg) 0

Agua (g) 108

Alcohol (g) 0

FICHA TECNICA DEL PLATO:
MACEDONIA DE FRUTAS

N° raciones: 1

Energia (kcal) 67,6 Minerales
Proteina (g) 0,61 Calcio (mg)
Hidratos de C (g) 15 Hierro (mg)
Fibra dietética (g) 1,6 Yodo (mg)
Grasa total (g) 0,21 Magnesio (mg)
AGS (9) 0,032 Zinc (mg)
AGM (g) 0,057 Selenio (mg)
AGP (g) 0,064 Sodio (mg)
AGP/AGS 2 Potasio (mg)
[AGP+AGM]/AGS 3,8 Fésforo (mg)
Colesterol (mg) 0

Agua (g) 77

Alcohol (g) 0

93

43,1
1,3
5.9
21,5
0,54
1,6
22,7
277
71,9

15,8
0,44
1,8

0,14

3.2

172
15,5

Composicion:
ZANAHORIA 50 g.
JUDIA VERDE 50 g.
HABA FRESCA 35 g.
CEBOLLA 20 g.

GUISANTES VERDES 50 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g

Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Fdlico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eq. Retinol (ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Composicion:
PERA 15 g.
MANZANA 15 g.
MELOCOTON 15 g.
PINA 15 g.
NARANJA 15 g.
PLATANO 15 g.

ZUMO DE NARANJA 20 g.

AZUCAR MORENO 5g
Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Fdlico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eqg. Retinol (ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

0,15
0,094
2,2
0,17
59,8

17,6
0
2924
487
0
0,71

0,045
0,031
0,47
0,073
11,8

19,1

47,7
11,5

0,42
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

MACARRONES BOLONESA
N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (g)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

FICHA TECNICA DEL PLATO:
MERLUZA A LA ROMANA

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (9)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

381
18,4
43,1
3,9
14,1
4,5

158
9,2
7,1
0,43
10,2
1,7
6,5
1,1
0,65
4,5
75,5
59,2

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Foésforo (mg)

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)

Fosforo (mg)

94

92,8
2,6
11,2
50,1
2,8
36,2
195
792
198

26,3
0,98
18,2
18,3
0,47
22,7
72,8
202

114

Composicion:

PASTA 55 g.

CARNE PICADA 30 g.
QUESO RALLADO 5 g.
ZANAHORIA 20 g.
TOMATE TRITURADO 20 g.
CEBOLLA 15 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Fdlico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eq. Retinol (pg)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Composicion:
MERLUZA 70 g.
HUEVO 10 g.
HARINA 10 g.

0,13
0,21
6,6

0,29
38,9

5,7
10,9
2017
348
0,012
0,93

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 8 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Folico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eqg. Retinol (ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

0,074
0,089
5,6
0,12
13,4

19,6
0,87
19,7
0,16
0,82
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

LENTEJAS GUISADAS CON ARROZ Y VERDURAS

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (9)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (g)

Alcohol (g)

FICHA TECNICA DEL PLATO:
LENTEJAS CON COSTILLEJAS DE CERDO

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (9)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (g)

Alcohol (g)

11,6
53,1
8,8
6,3
0,98
3,9

372
19,4
35,1
12,6
14,4
33
8,2
1,7
0,52

16,8
195

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Fésforo (mg)

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Fésforo (mg)

95

48
3,8
8,2
71,1
1,8
6,9
17,9
634
234

68

6,3
97,5
2,5
13,3
48,9
888
341

Composicion:

LENTEJA 30 g.

ARROZ 40 g.

TOMATE 25 g.

PIMIENTO 25 g.

JUDIA VERDE 15 g.

PATATA 50 g.

PIMENTON 1 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
ALCACHOFA 20 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg) 0,25
Vitamina B2 (mg) 0,16
Eqg. Niacina (mg) 553
Vitamina B6 (mg) 0,58
Acido Folico (ug) 92,2
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg) 40,5
Retinol (pg) 0
Carotenos (ug) 433
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 133
Vitamina D (ug) 0
Vitamina E (mg) 1,3

Composicion:

LENTEJA 60 g.

PATATA 60 g.

ZANAHORIA 30 g.

CEBOLLA 25 g.

AJO 1 g.

LAUREL 1 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 8 g.

COSTILLA DE CERDO 30 g.
Vitaminas
Vitamina B1 (mg) 0,49
Vitamina B2 (mg) 0,24
Eqg. Niacina (mg) 7
Vitamina B6 (mg) 0,74
Acido Folico (ug) 119
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg) 14
Retinol (pg) Trazas
Carotenos (ug) 2319
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 390
Vitamina D (ug) Trazas
Vitamina E (mg) 1,8
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Composicion:
PASTA 60 g.
FICHA TECNICA DEL PLATO: CEBOLLA 20 g.
TALLARINES CON CHAMPINONES Y GUISANTES CHAMPINON 50 g.

o H . AJO 1 g.
NEraciones: | QUESO RALLADO 10 g.

GUISANTE VERDE 10 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 3 g.

Energia (kcal) 356 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 180 Calcio (mg) 149 Vitamina B1 (mg) 0,138
Hidratos de C (g) 41,6 Hierro (mg) 1,7 Vitamina B2 (mg) 0,23
Fibra dietética (g) 4.4 Yodo (mg) 14,2 Eg. Niacina (mg) 6
Grasa total (g) 14 Magnesio (mg) 40,5 Vitamina B6 (mg) 0,16
AGS (g) 3,8 Zinc (mg) 1,6 Acido Fdlico (ug) 30,2
AGM (g) 7,3 Selenio (mg) 37,6 Vitamina B12 (ug)
AGP (9) 1,6 Sodio (mg) 90,8 Vitamina C (mg) 54
AGP/AGS 0,42 Potasio (mg) 358 Retinol (ug) 31,4
[AGP+AGM]/AGS 2,3 Fésforo (mg) 234 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 41,8
Colesterol (mg) 16,9 Vitamina D (ug) 40,8
Agua (g) 73 Vitamina E (mg) 0,037
Alcohol (g) 0 0,75

Composicién:

. FIDEOS 40 g.

FICHA TECNICA DEL PLATO: POLLO 30 g.
SOPA DE AVE CON GARBANZOS GARBANZO 20 g.
N° raciones: 1 APIO 25 g.

PUERRO 25 g.

ZANAHORIA 25 g.
Energia (kcal) 262 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 14,1 Calcio (mg) 68,4 Vitamina B1 (mg) 0,18
Hidratos de C (g) 39,9 Hierro (mg) 2,6 Vitamina B2 (mg) 0,12
Fibra dietética (g) 6,4 Yodo (mg) 9,1 Eqg. Niacina (mg) i3
Grasa total (g) 3,7 Magnesio (mg) 5585/ Vitamina B6 (mg) 0,35
AGS (9) 0,7 Zinc (mg) 1,5 Acido Fodlico (ug) 74,9
AGM (g) 1 Selenio (mg) 29,5 Vitamina B12 (ug)
AGP (g) 1,3 Sodio (mg) 57,9 Vitamina C (mg) 9,7
AGP/AGS 1,9 Potasio (mg) 511 Retinol (ug) 7,5
[AGP+AGM]/AGS 3,3 Fosforo (mg) 180 Carotenos (ug) 2068
Colesterol (mg) 19 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 359
Agua (g) 77,7 Vitamina D (ug) 0,019
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,62
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

SALMON AL HORNO
N° raciones: 1

Energia (kcal) 164
Proteina (g) 11,9
Hidratos de C (g) 2,3
Fibra dietética (g) 0,65
Grasa total (g) 11,8
AGS (9) 1,9
AGM (g) 57
AGP (g) 2,3
AGP/AGS 1,2
[AGP+AGM]/AGS 4,2
Colesterol (mg) 26,6
Agua (g) 73,9
Alcohol (g) 0

FICHA TECNICA DEL PLATO:
PURE DE VERDURAS

N° raciones: 1

Energia (kcal) 400
Proteina (g) 2,7
Hidratos de C (g) 9,2
Fibra dietética (g) S5

Grasa total (g) 38,4
AGS (9) 5,5
AGM (g) 27,8
AGP (g) &8
AGP/AGS 0,6
[AGP+AGM]/AGS 57
Colesterol (mg) 0
Agua (9) 155
Alcohol (g) 0

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Foésforo (mg)

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)

Fésforo (mg)

97

19,8
0,72
17,8
17,5
0,51
16,6
35,6
278
154

45
1,2
6,2
20,8
0,41

35
483
67,6

Composicion:
SALMON 70 g.
TOMATE 20 g.
CEBOLLA 20 g.
AJO 3 g.
PEREJIL 2 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Félico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eq. Retinol (ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Composicion:
JUDIA VERDE 20 g.
CALABAZA 60 g.
CALABACIN 38 g.
CEBOLLA 20 g.
ZANAHORIA 38 g.
APIO 15 g.

PATATA 20 g.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.

0,13
0,099
7,6
0,46
20,4
7,9
7,4
246
55,3
5,5
1,6

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 38 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Fdlico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eqg. Retinol (ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

0,11
0,11
1,4

0,24
48,2

20,7
0
3351
562
0
2,1
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FICHA TECNICA DEL PLATO: .
POTAJE DE ESPINACAS CON ALBONDIGAS DE

BACALAO
N° raciones: 1

Energia (kcal) 332 Minerales
Proteina (g) 18,4 Calcio (mg)
Hidratos de C (g) 32 Hierro (mg)
Fibra dietética (g) 9,5 Yodo (mg)
Grasa total (g) 12,4 Magnesio (mg)
AGS (g) 1,8 Zinc (mg)
AGM (g) 7,2 Selenio (mg)
AGP (g) 2,3 Sodio (mg)
AGP/AGS 1,3 Potasio (mg)
[AGP+AGM]/AGS 553 Fosforo (mg)
Colesterol (mg) 46,3

Agua (9) 173

Alcohol (g) 0

FICHA TECNICA DEL PLATO:
PAELLA DE PESCADO Y MARISCO

N° raciones: 1

Energia (kcal) 314 Minerales
Proteina (g) 10,5 Calcio (mg)
Hidratos de C (g) 52,7 Hierro (mg)
Fibra dietética (g) 2,1 Yodo (mg)
Grasa total (g) 6,3 Magnesio (mg)
AGS (9) 1 Zinc (mg)
AGM (g) 3,9 Selenio (mg)
AGP (g) 0,87 Sodio (mg)
AGP/AGS 0,87 Potasio (mg)
[AGP+AGM]/AGS 4,8 Fésforo (mg)
Colesterol (mg) 35

Agua (g) 99,6

Alcohol (g) 0
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Composicion:
GARBANZO 36 g.
CEBOLLA 30 g.
PATATA 60 g.
TOMATE 30 g.
ACELGA 45 g.
AJO1g.
PIMENTON 1 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 8 g.
HUEVO 12 g.
PAN 20 g.
BACALAO FRESCO 35 g.
ESPINACA 25 g.
PINON 2 g.
Vitaminas
161 Vitamina B1 (mg) 0,35
5,7 Vitamina B2 (mg) 0,24
77,2 Eqg. Niacina (mg) 6,2
114 Vitamina B6 (mg) 0,6
2,2 Acido Fdlico (ug) 180
18 Vitamina B12 (ug)
173 Vitamina C (mg) 32,8
1024 Retinol (ug) 21,6
283 Carotenos (ug) 1884
Vit. A: Eq. Retinol 409
(H9)
Vitamina D (ug) 0,56
Vitamina E (mg) 1,9
Composicion:
ARROZ 50 g.
MERO 20 g.
CEBOLLA 15 g.
TOMATE 30 g.
AJO 2 g.
PIMIENTO ROJO 30 g.
GAMBA 12 g.
CALAMAR 15 g.
MEJILLON 7 g.
ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN 5 g.
GUISANTE VERDE 10 g.
Vitaminas
43,5 Vitamina B1 (mg) 0,22
1,3 Vitamina B2 (mg) 0,098
24,7 Eqg. Niacina (mg) 52
SIS Vitamina B6 (mg) 0,32
1,3 Acido Fodlico (ug) 33,1
17,9 Vitamina B12 (ug)
51,7 Vitamina C (mg) 441
300 Retinol (ug) 9
183 Carotenos (ug) 1082
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 207
Vitamina D (ug) 0,00048
Vitamina E (mg) 1,3
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Composicion:
GARBANZO 35 g.
PATATA 80 g.

) CEBOLLA 18 g.
FICHA TECNICA DEL PLATO: TOMATE 45 g.
OLLA GITANA CALABAZA 40 g.
N° raciones: 1 JUDIA VERDE 20 g.
AJO2g.

PAN BLANCO 15 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
PERA 30 g.

Energia (kcal) 281 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 11,1 Calcio (mg) 86,9 Vitamina B1 (mg) 0,29
Hidratos de C (g) 37,6 Hierro (mg) 3,6 Vitamina B2 (mg) 0,14
Fibra dietética (g) 9,3 Yodo (mg) 6,5 Eg. Niacina (mg) 3,8
Grasa total (g) 7,5 Magnesio (mg) 69,1 Vitamina B6 (mg) 0,5
AGS (g) 0,97 Zinc (mg) 1,7 Acido Falico (ug) 112
AGM (g) 4,3 Selenio (mg) 9 Vitamina B12 (ug)

AGP (9) 1,5 Sodio (mg) 79,7 Vitamina C (mg) 30,3
AGP/AGS 1,5 Potasio (mg) 795 Retinol (ug) 0
[AGP+AGM]/AGS 6 Foésforo (mg) 191 Carotenos (ug) 777
Colesterol (mg) 0 Vit. A: Eq. Retinol (pg) 143
Agua (g) 162 Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 1,5
FICHA TECNICA DEL PLATO: CampesE

NARANJA PREPARADA CON MIEL NS E

N° raciones: 1 bAllELZ

Energia (kcal) 37,9 Minerales Vitaminas

Proteina (g) 0,62 Calcio (mg) 28,8 Vitamina B1 (mg) 0,056
Hidratos de C (g) 7,7 Hierro (mg) 0,37 Vitamina B2 (mg) 0,029
Fibra dietética (g) 1,6 Yodo (mg) 1,5 Eqg. Niacina (mg) 0,34
Grasa total (g) 0,14 Magnesio (mg) 10,7 Vitamina B6 (mg) 0,045
AGS (9) 0,02 Zinc (mg) 0,11 Acido Fdlico (ug) 27,2
AGM (g) 0,038 Selenio (mg) 0,93 Vitamina B12 (ug)

AGP (g) 0,053 Sodio (mg) 1 Vitamina C (mg) 15!
AGP/AGS 2,7 Potasio (mg) 116 Retinol (ug) 0
[AGP+AGM]/AGS 4,6 Fésforo (mg) 14,1 Carotenos (pg) 27,6
Colesterol (mg) 0 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 23,5
Agua (9) 61,9 Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,57
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FICHA TECNICA DEL PLATO:

TORTILLA DE PATATAS

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (9)

AGM (g)

AGP (9)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua (9)

Alcohol (g)

FICHA TECNICA DEL PLATO:
OLLA DE CERDO CON LEGUMBRES

N° raciones: 1

Energia (kcal)
Proteina (g)
Hidratos de C (g)
Fibra dietética (g)
Grasa total (g)
AGS (9)

AGM (g)

AGP (g)
AGP/AGS
[AGP+AGM]/AGS
Colesterol (mg)
Agua ()

Alcohol (g)

256
8,9
18,1
2,5
15,9

216
1,7
0,57
3,8
196
132

312
17,4
37,1
8,5
8,6
3,4
3.2

0,29
1,2
36,7
133

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Foésforo (mg)

Minerales
Calcio (mg)
Hierro (mg)
Yodo (mg)
Magnesio (mg)
Zinc (mg)
Selenio (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)

Fésforo (mg)

100

34,6
1,6
9,2
31
1,4
6,6
21
572
163

63,8

8,1
71,1
2,1
15,6
176
886
258

Composicion:
HUEVO 55 g.

PATATA 100 g.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 10 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Fdlico (ug)
Vitamina B12 (ug
Vitamina C (mg)
Retinol (ug)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eq. Retinol (ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Composicion:

CERDO MAGRO 25 g.
PATATA 60 g.

APIO 30 g.

ZANAHORIA 30 g.

JUDIA BLANCA 25 g.
MORCILLA 15 g.

ARROZ 20 g.

COSTILLA DE CERDO 20 g.
CARDO 15 g.

Vitaminas
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Eqg. Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)
Acido Fdlico (ug)
Vitamina B12 (ug)
Vitamina C (mg)
Retinol (pg)
Carotenos (ug)
Vit. A: Eq. Retinol (ug)
Vitamina D (pg)
Vitamina E (mg)

0,18
0,23
3,6

0,43
50,9

20,4
108
11
110
0,86
1,5

0,52
0,2
8,6
0,54
125

12,5
0,6
2393
400
0,025
0,42
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. Composicion:
FICHA TECNICA DEL PLATO: PATATA 100 g.
PATATAS ASADAS ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 5 g.
N° raciones: 1 VINO BLANCO 5 g.
Energia (kcal) 104 Minerales Vitaminas
Proteina (g) 1,9 Calcio (mg) 5,7 Vitamina B1 (mg) 0,089
Hidratos de C (g) 11,8 Hierro (mg) 0,4 Vitamina B2 (mg) 0,04
Fibra dietética (g) 1,7 Yodo (mg) 2,3 Eqg. Niacina (mg) 1,4
Grasa total (g) 51 Magnesio (mg) 18,8 Vitamina B6 (mg) 0,25
AGS (g) 0,74 Zinc (mg) 0,28 Acido Fdlico (ug) 17,6
AGM (g) 3,7 Selenio (mg) 1,2 Vitamina B12 (ug)
AGP (9) 0,45 Sodio (mg) 197 Vitamina C (mg) 13,6
AGP/AGS 0,61 Potasio (mg) 339 Retinol (ug) 0
[AGP+AGM]/AGS 5,6 Foésforo (mg) 40,8 Carotenos (ug) 4,2
Colesterol (mg) 0 Vit. A: Eq. Retinol (ug) 0,7
Agua (g) 69,1 Vitamina D (ug) 0
Alcohol (g) 0 Vitamina E (mg) 0,3

(0]
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E - B.4.- ENCUESTA DE SATISFACCION DEL SERVICIO.

FICHASDE ENCUESTAS
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DATOS BASICOS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
COMEDOR.

PROXIMO CURSO ESCOLAR

DENOMINACION DEL CENTRO:

CODIGO DEL CENTRO: LOCALIDAD:

1.- Horario de comedor (préximo curso escolar ):delas........ alas .......... horas.

2.- Numero medio de comensales durante el presente curso escolar
............... (*). NMC = Suma facturacion de septiembre (afo) a enero (afo) / (Precio
menu x n° dias funcionamiento de septiembre a enero).

Desglose:

Alumnos transportados con derecho a gratuidad en el presente curso escolar: ...............
Alumnos que abonan su menu: ................

Alumnos con ayuda de comedor de caracter compensatorio: .................

Adultos con derecho a gratuidad (indicar n° en cada tipo de personal.):

ATES: .o

Encargado de comedor: .................

Otro personal con derecho (indicar tipo): .........cee....

Otros comensales adultos, sin gratuidad: .................

Circunstancias que pueden suponer en el préximo curso escolar una variaciéon sustancial del nu-
mero de usuarios del comedor (exponer, en su caso):

Desglose por niveles de alumnos comensales (a efectos de calculo de ratios de vigilantes):

A. Educacion Primaria (2°y 3° Ciclo): ..vvveeeeeeunnees

B. Educacién Primaria (1° ciclo) y Educacion Infantil (4 y 5 afos): ................

C. Educacion Infantil (3 afios) y Educacién Especial con autonomia: .................
D. Educacioén Especial sin autonomia personal: .................

3.- Valoracion global de la calidad del servicio que esta prestando la empresa
adjudicataria durante el presente curso escolar:
- Empresa adjudicataria: ........ooociiiiiiiieiee s

A. Calidad, cantidad y equilibrio nutricional de los menus: ...............
B. Procedimientos para garantizar las correctas condiciones higiénico-sanitarias: ....
C. Desempefio de tareas propias del personal de atencién al alumnado: ...............

- Valoracioén global del servicio (de 0 a 10 puntos): ...............

EL/LA DIRECTOR/A DEL CENTRO,
(sello)

Fdo.:

Nota informativa: Como ejemplo del célculo de la valoracion global si se desea asignar al apartado A una ponderacion del 50%
y alos apartados B y C una ponderacién del 30 y el 20% respectivamente, habiendo concedido una puntuacion a los distintos
apartados de 8 puntos (A) 7 puntos (B) y 6 puntos (C), seria: 8 x 0,5 + 7 x 0,3 + 6 x 0,2 = 7,3 puntos (muy buena).
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GESTION DIRECTA: DATOS BASICOS PARA LA CONTRATACION DEL
SERVICIO DE COMEDOR.

PROXIMO CURSO ESCOLAR:

DENOMINACION DEL CENTRO:

CODIGO DEL CENTRO: LOCALIDAD:

1.- Horario de comedor (préximo curso escolar ):delas ........ alas.......... horas.
2.- Numero medio de comensales durante el presente curso escolar:

Desglose:

e Alumnos que abonan su menu: ...............

e Alumnos con ayuda de comedor de caracter compensatorio: .................

e Adultos con derecho a gratuidad (ATEs, profesores vigilantes, etc.): .................
e Otros comensales adultos: ............

Circunstancias que pueden suponer en el préximo curso escolar una variacion sustancial del nu-
mero de usuarios del comedor (exponer, en su caso):

Desglose por niveles de alumnos comensales (a efectos de célculo de ratios de vigilantes):

A.- Educacion Primaria: .......c.c.ee....

B.- Educacion Infantil (4 y 5 afos) y Educacion Especial: ................
C.- Educacion Infantil (3 afos): .........c.ee....

D.- Educacion Especial sin autonomia personal: .................

3.- Profesores que realizaran tareas de vigilancia en el préximo curso escolar
, segun solicitudes que se adjuntan.

4.- Valoracion global de la calidad del servicio que esta prestando durante el
presente curso escolar

A. Calidad, cantidad y equilibrio nutricional de los mendus: ...............
B. Procedimientos para garantizar las correctas condiciones higiénico-sanitarias: ....
C. Desempefio de tareas propias del personal de atencién al alumnado: ...............

- Valoracién global del servicio (de 0 a 10 puntos): ...............

OBSERVACIONES (ampliar en otra pagina, si es necesario):

EL/LA DIRECTOR/A DEL CENTRO,
(sello)

Fdo.:

Nota informativa: Como ejemplo del célculo de la valoracién global si se desea asignar al apartado A una ponderacion del 50%
y alos apartados B y C una ponderacién del 30 y el 20% respectivamente, habiendo concedido una puntuacion a los distintos
apartados de 8 puntos (A) 7 puntos (B) y 6 puntos (C), seria: 8 x 0,5 + 7 x 0,3 + 6 x 0,2 = 7,3 puntos (muy buena).
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