PLIEGO DE CLAUSULAS TECNICAS POR LAS QUE SE RIGE EL CONTRATO DE UN
SERVICIO PARA LA ELABORACION Y’DISTRIBUCION DE COMIDAS A LOS COMEDORES
DE LAS UNIDADES TERAPEUTICAS EDUCATIVAS TERRITORIALES

1. OBJETO E INSTALACIONES COMPRENDIDAS

El objeto del contrato consiste en la elaboracién y distribucién de comidas a los comedores
de las Unidades Terapéuticas Educativas Territoriales, en adelante UTE, situadas en Lasarte-
Oria (Gipuzkoa) y Ortuella (Bizkaia) con una duracién de 2 cursos escolares 2023-2024 y 2024-
2025 con la posibilidad de prorrogarlo durante el siguiente o los siguientes cursos académicos.

Las comidas se serviran en las instalaciones de las citadas UTE, que para ello cuentan con
cocina-office y espacio de comedor.

2. SERVICIOS A CONTRATAR

Los servicios que se contratan son la elaboracion y distribucion de mends y la disposicion
durante dos horas y media en el centro de Ortuella y de 2 horas en el de Lasarte-Oria al dia, de
una persona en la cocina-office y espacio de comedor de la UTE para la distribucién de los menus
y la recogida y limpieza de la cocina y comedor durante la franja horaria estipulada.

El contrato se divide en dos lotes, uno por cada territorio, y los servicios a contratar son los
siguientes:

Unidad UTE N° DE MENUS PERSONAL COCINA
Ortuella (Bizkaia) 32 1 (2,5 horas al dia)
Lasarte-Oria (Gipuzkoa) 18 1 (2 horas al dia)

3. CONSIDERACIONES GENERALES

La empresa contratista se compromete a realizar la gestién de dicho servicio de acuerdo a lo
establecido en este pliego:

3.1.- La confeccién de los menus se realizara verificando que sean saludables, con una
adecuada presentacion tanto en termos, como en raciones individuales.

3.2.- Establecera los procesos, la sistematica, y la normativa interna a seguir para la
correcta manipulacion, elaboracion, cocinado, transporte y control de las materias
primas y platos elaborados; determinando los medios productivos, logisticos y de
control que garanticen la seguridad, los gramajes, la calidad y las caracteristicas
organolépticas tanto de las materias primas como del menu final servido.

3.3.- Dispondra de los medios tecnoldgicos y de equipamiento adaptados a tal fin.
3.4.- Dispondra implantado un sistema de calidad acorde con las demandas de este pliego.

3.5.- Logistica del servicio: el aprovisionamiento de los productos alimenticios se realizara
con la necesaria y suficiente antelacion para el correcto desarrollo del servicio de
comedor teniendo en cuenta la capacidad de almacenamiento existente en el centro.

3.6.- La contratista deber& garantizar el mantenimiento del lavado de la vajilla, la limpieza
y buen uso del mobiliario, equipos e instalaciones de cocina y comedor (segln
indicaciones del fabricante), suministro de productos quimicos y fungibles para la
limpieza y desinfeccién y atender al traslado de residuos generados en base a las
normas sanitarias establecidas bien por el centro, bien por las autoridades
municipales, tanto respecto al emplazamiento al que deben de ser trasladados como
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al horario y sistemas de evacuacion.

3.7.- La distribucion se realizara siempre desde una empresa con namero de registro
general sanitario en vigor para suministro de comidas preparadas para colectividades
en el establecimiento desde el que se opere, de acuerdo con lo establecido en el
articulo 2 del Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General
Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos y en el articulo 4 del Reglamento
(CE) 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el
gue se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

3.8.- La contratista deberd cumplir con las exigencias establecidas en la normativa vigente
(Prevencion de riesgos laborales, normas medioambientales...).

3.9.- La contratista deber& garantizar el conocimiento exacto del presente pliego por las
personas de cada uno de los departamentos que conforman la estructura de la
empresa, en el &mbito de su competencia.

3.10.- La contratista garantizara el cumplimiento de lo establecido en el apartado 5 del
articulo 13 de la Ley Orgéanica 1/1996, de 15 de enero, de proteccién Juridica del
Menor establecido mediante la Ley 26/2015, de 28 de julio, de modificacion del
sistema de proteccidn a la infancia y a la adolescencia.

4.- GESTION DEL SISTEMA DE COMIDAS

4.1.- La contratista debera garantizar que su personal conozca y cumpla las instrucciones
especificas de funcionamiento establecidas en los comedores de las UTE, asi como
las practicas correctas de higiene. A esos efectos, puede tomar como referencia las
instrucciones de funcionamiento establecidas en la guia higiénico-sanitaria del
Departamento de Educacion, planes de formacién, planes de apoyo de los
autocontroles sanitarios (mantenimiento, limpieza y desinfeccion, etc.).

4.2.- La distribucion de la comida hasta el punto de reparto sera tratada de tal forma que
llegue al comedor en Gptimas condiciones de temperatura (segun el articulo 7 del Real
Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de
higiene para la elaboracién, distribucion y comercio de comidas preparadas),
presentacion y caracteristicas organolépticas.

5.- INSPECCION, AUTORIZACION Y CONTROL EN LOS COMEDORES

El Departamento de Educacion establecera los sistemas de control y las inspecciones periddicas
que considere oportunos, mediante los que se comprobaran, entre otros aspectos, por ejemplo,
lo siguiente: la calidad y cantidad de las materias primas utilizadas y de los productos
elaborados, el cumplimiento de las normas de higiene en la manipulacion de alimentos, el estado
de los locales y de los materiales utilizados en la prestacion del servicio, asi como los sistemas
de control ambiental.

Los controles expresados en el apartado anterior son independientes de aquellos que sean
requeridos por las autoridades de Salud Publica.

6.- HORARIOS

La ejecucion del contrato administrativo se realizara en la franja horaria destinada al servicio de
comedor, durante los dias lectivos del curso escolar. El horario se concretard por el centro con
anterioridad suficiente a la ejecucion del servicio
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7.- UNIFORMIDAD, HIGIENE DEL PERSONAL

7.1.- La contratista exigird de sus trabajadores las condiciones de presencia, modales,
compostura, etc., del personal a su servicio, de acuerdo con las méas elementales
normas de convivencia.

7.2.- Todo personal afectado por lesiones de la piel o de otras enfermedades infecciosas
gue se puedan transmitir a través de los alimentos, debera ser sustituido de forma
inmediata. Asimismo, se debera cumplir cuantas normas de higiene y salubridad se
establezcan por la Direccién de Salud Publica competente.

7.3.- En caso de que el personal de la contratista no procediera a desempefiar su trabajo
con la debida correccién en la manipulacion de alimentos, limpieza, trato de bienes
o fuera fuente de conflicto en su relacion con el centro, compafieros y alumnos, el
Departamento de Educacion podra exigir a la empresa contratista la sustitucion del
trabajador-a objeto de conflicto a través de los canales establecidos.

7.4.- La contratista debera formar e informar a sus trabajadores-as en las cuestiones
relativas a la uniformidad, la higiene y las condiciones del servicio a través de los
planes formativos especificos.

8.- GESTION Y PROGRAMACION DE LOS MENUS Y DIETAS

La composicion de los menus sera la misma para todos los y las comensales (menu basal).
No obstante, se ofrecerdn menus alternativos en el caso de que se deban seguir dietas con
necesidades nutricionales especiales por intolerancias o alergias alimentarias, o por patologias
con tratamiento dietético especifico.

8.1 NORMAS A SEGUIR EN LA ELABORACION DE LA PROGRAMACION DE LOS MENUS:

8.1.1.El menu ofertado por la contratista se planificara siguiendo las exigencias
marcadas en el documento “Politica nutricional” que figura en el Anexo I..

8.1.2.Se deberan tener en cuenta también las pautas descritas en el protocolo de
actuacion para la elaboracion y servicio de dietas para necesidades nutricionales
especiales en comedores escolares de gestién directa del Departamento de
Educacién” que se adjunta como Anexo |II.

8.1.3.Tal y como describe el Documento de Consenso sobre la Alimentacién en los
Centros Educativos, el servicio de comidas en los comedores escolares debe
perseguir un doble propdsito: en primer lugar, promover el consumo de alimentos
considerados saludables por su riqueza nutricional; y, en segundo lugar, tratar
de limitar el consumo en exceso de determinados nutrientes, para evitar que se
superen las ingestas diarias recomendadas.

8.1.4 La contratista deberd determinar un menu con garantias higiénico-sanitarias y
nutricionales adecuadas a las necesidades del grupo de edad al que va dirigido.
Debera cumplir las recomendaciones en materia de alimentacion y todos
aguellos aspectos que permitan proporcionar una comida agradable y completa:

* Preparar raciones, texturas y gramajes adecuados en funcién de la edad.
= Cuidar la presentacion de forma que sea atractiva

= Confeccionar menus que presenten una adecuada calidad organoléptica
(color, olor, sabor, aspecto y consistencia)

8.1.5 En la elaboracién de los menus se deberan de tener en cuenta los cambios
estacionales por lo que los menus deberan estar vinculados a los productos de
temporada, tomando como base la “Tabla de Productos de Temporada” que
se incluye como Anexo lll.

8.1.6 Ademas, la contratista debera estar en disposicibn de suministrar menus
adaptados para comensales que requieran esporadicamente una dieta “blanda”.
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9. GESTION MEDIOAMBIENTAL

9.1.- La contratista implementaré de forma sisteméatica las medidas de gestion ambiental
definidas en su sistema de gestibn medioambiental para reducir los impactos del
servicio, sobre todo en relacion al consumo de agua y energia, a la minimizacién
de la generacién de residuos y el despilfarro alimentario y a la correcta gestién de
los mismos.

9.2.- Especificamente en relacion a los residuos, la contratista debera realizar una
gestion adecuada de los residuos generados en el proceso de prestacion del
servicio acorde a lo recogido en la legislacion vigente maximizando la recogida
selectiva.

9.3.- En relacion a la segregacion de residuos en la cocina central y en los centros,
estos estaran dotados de contenedores para poder separar las distintas fracciones
(como minimo papel / carton; vidrio; envases de plastico, metal y bricks; materia
organica; aceites usados; y resto).

9.4.- Una vez finalizado el servicio, la contratista debera depositar los residuos
segregados en los contenedores de recogida selectiva adecuados o, en su caso,
gestionarlos mediante un gestor autorizado.

9.5.- En caso de identificar algun problema en este proceso de gestion correcta de los
residuos debera hacérselo saber a la Direccion del centro o persona en quien
delegue y al Departamento de Educacion.

10. DIVULGACION DE LOS MENUS.

La empresa adjudicataria debera poner a disposicion del Centro Escolar la programaciéon de los
menus y dietas suministrados.

Las programaciones de los mends y dietas seran trimestrales (incluyendo la programacion
correspondiente al mes de septiembre) y se entregaran con una semana de antelacion al inicio de
cada trimestre. Deberan llegar impresas al personal de cocina y a los padres, madres o tutores del
alumno para su correcto seguimiento. Ademas, debera orientar con menus adecuados para que la
cena sea complementaria con el menu del mediodia. Asi mismo, el Departamento podra insertar
recomendaciones sobre actividad fisica y alimentacion saludable.

Ademas de las programaciones impresas, la empresa adjudicataria facilitara los menus, y dietas, a
través de un canal web, de tal manera que las personas interesadas puedan tener acceso a dicha
informacion.

Dichas programaciones deben incluir la denominacién clara y comprensible del primer plato,
segundo plato, pan y postre, el tipo de preparacion, guarnicion y la valoracién nutricional del menu
completo de cada dia (incluyendo primer plato, segundo plato, postre y pan). La valoracion
nutricional deberd incluir como minimo el valor energético y las cantidades en gramos de grasas,
hidratos de carbono y proteinas.

MODIFICACION DE MENU UNA VEZ APROBADO.
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Una vez aprobada la programacion, los menuds no podran ser modificados a no ser que el motivo
de la variacion sea por FUERZA MAYOR o cambios debidamente justificados y aceptados bajo el
criterio del Departamento de Educacion.

COMUNICACION DEL NUMERO DE MENUS POR PARTE DEL CENTRO ESCOLAR A LA
EMPRESA ADJUDICATARIA.

El nimero de cubiertos a servir en cada turno se indicara a la empresa adjudicataria con, al menos,
24 horas de antelacion a su entrega, con el objeto de que, por un lado, se lleve a cabo la preparacion
del montaje y servicio de comedor y de que, por otro lado, se asegure la disponibilidad de alimentos
y productos alimenticios necesarios en cantidad suficiente para la elaboracién del nimero de platos
a servir correspondientes al menu de un dia concreto.

MENU DE SALVAGUARDIA

La empresa contratista debera contar con un menu de salvaguardia que debera suministrar en caso
de:

- Rechazo del servicio por la direccion del centro o personal/s en quien delegue, acorde con el
apartado 3.8.1 de este Pliego.

- Fallo en el centro con comida transportada en frio (causa de fuerza mayor): servicio desde cocina
central.

- Fallo en la cocina central. La empresa adjudicataria debera tener un plan de crisis atendiendo a
todas las posibilidades en que la cocina central es vulnerable: fallo de energia, climatologia, falta
de suministro, accidentes... que sera entregado al inicio de cada curso al Departamento de
Educacion.

11.- DURACION DEL CONTRATO

Este contrato tiene con una duracion de 2 cursos escolares 2023-2024 y 2024-2025 con la
posibilidad de prorrogarlo durante el siguiente o los siguientes cursos académicos.

12.- NORMATIVA APLICABLE
1. REGLAMENTOS COMUNITARIOS

INFORMACION AL CONSUMIDOR (ETIQUETADO — ALERGIAS E INTOLERANCIAS)

+ Reglamento UE 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre la
informacion alimentaria facilitada al consumidor.

HIGIENE

+ Reglamento CE 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo del 28 de enero,
por el que se establecen los principios y requisitos generales de la legislacion
alimentaria.

+ Reglamento CE 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo relativo a la
higiene de los productos alimenticios.
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% Reglamento (CE) 2073/2005 relativo a criterios microbiolégicos y el Reglamento
(CE) 1441/2007 de la Comision, del 5 de diciembre, que modifica el Reglamento
(CE) 2073/2005, asi como las demas disposiciones legales vigentes, tanto
nacionales como autonomicas.

2. NORMATIVA ESTATAL Y DOCUMENTOS DEL MINISTERIO DE EDUCACION, CULTURAY
DEPORTES. (A DIA DE HOY MINISTERIO DE EDUCACION Y FORMACION PROFESIONAL).

INFORMACION AL CONSUMIDOR (ETIQUETADO — ALERGIAS E INTOLERANCIAS)

€ Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios.

€ Real Decreto 1245/2008, de 18 de julio, por el que se modifica la norma general
de etiquetado, presentaciéon y publicidad de los productos alimenticios, aprobada
por el Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio.

€ Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general
relativa a la informacion alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar
para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los
lugares de venta a peticion del comprador, y de los envasados por los titulares del
comercio al por menor.

€ Documento de consenso sobre recomendaciones para una escolarizacion
segura del alumnado alérgico a alimentos y/o latex. Ministerio de Educacion,
Culturay Deporte. 2013

€ Guia informativa: Alergia a alimentos y/o latex en los centros educativos.
Escolarizacion Segura. Ministerio de Educacién, Culturay Deportes. 2013

NUTRICION Y DIETETICA
#* Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricién.

# Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos.

# Estrategia NAOS. Estrategia para la Nutricion, Actividad Fisica y Prevencion de la
Obesidad. 2005

# Programa PERSEO. Programa piloto escolar de referencia para la salud y el
ejercicio, contra la obesidad. 2006

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

HIGIENE

€ Real Decreto 3484/2000 normas de higiene para la elaboracion, distribucion y
comercio de comidas preparadas.

€ Real Decreto 140/2003 de 7 de febrero por el que se establecen los criterios
sanitarios de la calidad del agua de consumo humano.

PROTECCION AL MENOR

Ley Organica 1/1996, de 15 de enero, de Proteccion juridica del menor, modificada
por la Ley 26/2015, de 28 de julio, de modificacion del sistema de proteccion a la
infancia y a la adolescencia

3. NORMATIVA PROPIA DE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE EUSKADI

6 de 25


http://www.boe.es/boe/dias/2008/07/31/pdfs/A32976-32978.pdf

HIGIENE

é0Orden del 15 de marzo del 2002 del Consejero de Sanidad, por la que se
establecen las condiciones sanitarias y la clasificacion de los comedores
colectivos y de los establecimientos no industriales de elaboracién de comidas
preparadas para el consumidor final en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

é0rden del 20 de marzo de 2003, del Consejero de Sanidad, por la que se
establecen las condiciones sanitarias y la clasificacion de los establecimientos de
elaboracion de comidas para su distribucion a colectividades y/o venta en
establecimientos minoristas y hosteleria (cocinas centrales e industrias de platos
preparados).

FUNCIONAMIENTO Y GESTION

é Orden de 22 de marzo de 2000, del Consejero de Educacién, Universidades e
Investigacion, por la que se regulan los comedores escolares de los centros
docentes publicos no universitarios de la Comunidad Autbnoma del Pais Vasco en
los niveles de ensefianza obligatorios y Educacion Infantil (2° ciclo).

é Circular delaViceconsejerade Administracion y Servicios, por la que se emiten
instrucciones para el funcionamiento de comedores escolares en régimen de
gestion directa, a partir del curso escolar 2012/2013.
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http://www.hezkuntza.ejgv.euskadi.net/r43-573/es/contenidos/informacion/dij3/es_2099/adjuntos/ORDEN%20DE%2022%20DE%20MARZO%20DE%202000.pdf

ANEXO |

POLITICA NUTRICIONAL

A la hora de planificar los menus la contratista valorara las caracteristicas gastronomicas
y culinarias de la zona, las recomendaciones de los expertos, las recomendaciones de la
Organizacién Mundial de la Salud y las tendencias actuales en la alimentacion de los nifios
y adolescentes. Debera tener muy presente el enfoque ofrecido por la Estrategia para la
Nutricién, Actividad Fisica y Prevencion de la Obesidad (Programa NAOS), con el fin de
fomentar una alimentacion saludable y el Documento de Consenso sobre la Alimentacion
en los Centros Educativos (Consejo Interterritorial del Sistema Nacional de Salud).

A continuacion, se describen aquellos aspectos a tener en cuenta por la empresa
contratista para desarrollar una correcta Politica Nutricional:

PRIMERO. CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS.

A continuacién, se expone un listado de las categorias exigidas a las materias primas para
la elaboracion de comidas para comedores escolares. Cualquier variacién respecto a las
categorias de los productos requerird de una validacion previa por parte del Departamento
de Educacion.

ACEITES Y GRASAS

No se podran utilizar aceites ricos en acidos grasos saturados (coco, palma, palmares, . ..) O
en acidos grasos trans.

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

- Aceites de oliva virgenes son los aceites obtenidos del fruto del olivo Gnicamente
mediante procedimientos mecanicos u otros medios fisicos en condiciones,
particularmente térmicas, que no produzcan alteracion del aceite y que no hayan
tenido mas tratamiento que el lavado, la decantacioén, la centrifugacion vy el filtrado.

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

- Aceite refinado de girasol.

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

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

Para las frituras se utilizar4 preferentemente el aceite de oliva o el aceite de girasol alto
oleico.

CARNES.
Las carnes de las diferentes especies carnicas seran preferentemente frescas.

En caso de utilizar carnes frescas envasadas al vacio la caducidad maxima desde
sacrificio sera de 21 dias.

En caso de utilizar carnes ultra congeladas la caducidad maxima desde sacrificio sera de
1 afio. En este caso el tiempo de permanencia en fresco hasta su ultra congelacién no podra
superar los 3 dias.

Carne de cerdo se usaran piezas como lomo, cabezada, chuletero, paleta, costilla 0 magro
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de jamén.

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

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

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

La carne de ave sera limpia y exenta de golpes, hematomas y plumas, usando piezas
como pechugas, muslos, jamoncitos, contra muslos y cuartos traseros.

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

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

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

- Carne picada que contiene carne de porcino, debera tener un contenido en grasa
< al 30% y relacién colageno-proteina < 18 %.

DERIVADOS CARNICOS NO TRATADOS POR CALOR

a) Derivados céarnicos no sometidos a tratamiento. Origen de la carne mezcla de
especies (hamburguesas, burger meat, albdndigas y salchichas frescas).

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

En ningun caso la denominacion del alimento podra inducir a engafio (incluyendo mencién
sobre el/los tipos de carne que los componen).
b) Derivados carnicos no sometidos a tratamiento de ternera (hamburguesas,
albéndigas y salchichas frescas).

Se permitira que una vez al mes como maximo el plato de carne de ternera sea sustituido
por un preparado de carne de ternera. Este preparado de carne, debera cumplir las siguientes
especificaciones:

- El origen de la carne debera ser tnicamente de la especie ternera.
- Contener un porcentaje minimo del 85 % de carne de ternera

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

- No esta permitido el uso de antioxidantes, conservantes, aromas, ni colorantes,

- No podra tratarse de un Burger Meat.
c) Derivado carnico marinado-adobado (lomo adobado).

Este producto debera ser de categoria extra.

DERIVADOS CARNICOS PASTEURIZADOS (jamén cocido, paleta cocida, pechuga de pavo, salchicha cocida, . . .)

El jamdn cocido y la paleta cocida deberan ser de categoria comercial extra.

DERIVADOS CARNICOS CURADO-MADURADOS (jamén o paleta curados, chorizo, salchichon, . . .)
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El chorizo y salchich6n deberan ser de categoria comercial extra. No esta permitida la
utilizacion de chorizo fresco.

PESCADOS

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

Se servirdn limpios exentos de espinas, escamas y visceras y en su caso fileteados.

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

PESCADO BLANCO PESCADO AZUL
Merluza congelada y fresca Atlan congelado
Bacalao congelado Trucha asalmonada fresca
Perca fresca / congelada Salmén fresco / congelado

La inclusion de nuevas variedades de pescados, moluscos y cefal6podos estara sujeta a
un estudio de validacion que deberd presentar la contratista para su aprobacion al
Departamento de Educacion.

PREFORMADOS DE PESCADO

En el caso de la utilizacion de preformados de pescados, estos deberan contener no
menos de un 80% de contenido en pescado. En este caso también es necesario presentar
previamente el estudio de validacién, para su posterior aprobacion por parte del
Departamento de Educacion.

HUEVOS Y OVOPRODUCTOS
Los huevos frescos deben ser de categoria “A”.
El tamafio minimo exigido sera el tamafio “L” (grandes de 63 a 73 g).

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

PRECOCINADOS

Quedan establecidos como productos aceptados para su inclusion en los mends los
siguientes:

% MINIMO DE INGREDIENTE DE

HROIES SUIOL DENOMINACION DE PRODUCTO.
Croquetas 5%
Empanadillas 5%
Canelones / Lasafa 20%
San Jacobo 40% (se acepta fiambre de magro)

Es obligatorio que aparezca la denominacién del producto de forma completa en la
programacion de los menus por escrito.

La inclusibn de nuevas variedades de precocinados estard sujeta a un estudio de
validacion que debera presentar la contratista para su aprobacion al Departamento de
Educacion,
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CEREALES Y DERIVADOS (arroz, pasta y pan)

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

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

En el caso de pastas alimenticias, se elaboraran a partir de sémola, semolinas o harinas
procedentes de trigo duro, semiduro, blando o sus mezclas.

LEGUMBRES

Las legumbres utilizadas seran siempre de calidad extra. Los granos presentan la forma,
el aspecto, el desarrollo y la coloracién caracteristicos del tipo comercial. Deben estar exentos
de defectos, a excepcién de muy ligeras alteraciones superficiales, siempre que éstas no
perjudiquen al aspecto general, a la calidad ni a su presentacién en el envase.

VERDURAS

Se utilizara en la medida de lo posible verdura fresca de temporada (ver anexo lll Tabla
de productos de temporada).

CONSERVAS VEGETALES
Las categorias utilizadas seran de primera calidad y extra.

FRUTAS

Se utilizara fruta de temporada (ver anexo Il Tabla de productos de temporada). Las
categorias utilizadas seran de primera calidad y extra.

Las frutas frescas se presentaran enteras, sanas y limpias, exentas de toda humedad
externa anormal y careceran de olor o sabor extrafios. Deberan presentar aspecto y
desarrollo normales, segun la variedad, estacion y zona de produccion.

Debe ser fruta sana, es decir no poseer sefiales evidentes de haber sido atacada por
hongos, bacterias, virus, insectos, acaros, roedores, aves o sufrir cualquier otra lesion de
origen fisico o mecanico que afecte a su integridad. No presentaran sefiales de
descomposicion, aunque sea de forma parcial. Las reglamentaciones correspondientes
sefialaran las tolerancias admitida a este aspecto.

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

Las frutas deberan hallarse en un estado de maduracion que les permita conservarse bien
durante su transporte y manipulacién y llegar en condiciones satisfactorias hasta su consumo.
Deberan cumplir con los requisitos de madurez marcados en su correspondiente norma de
comercializacion.

SAL Y OTROS CONDIMENTOS

Se debe evitar condimentar los platos con caldo de carnes concentrados o cualquier tipo
de aditivo que contenga en su composicion potenciadores de sabor como glutamato
monosodico (GMS).

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

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

HOMOLOGACION DE NUEVOS PRODUCTOS PARA SU INTRODUCCION EN LOS MENUS

Para la homologacion de nuevos productos, serd necesario realizar un estudio de
validacién, el cual, debera contener la siguiente informacion:

¢ Informe técnico de las caracteristicas organolépticas.

¢ Relacion calidad-precio.

¢ Estudio de presentacion en platos segun diferentes técnicas culinarias.
e Especificaciones de materia prima propia del catering.

e Estudio de aceptacioén por parte de los comensales.

¢ Informacion complementaria: caracteristicas microbiolégicas, caracteristicas fisico-
quimicas, formato de presentacion, en caso necesario: origen, zona de captura...

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

- Validacion temporal, segun el estudio presentado.

- Validacién definitiva, se realizard transcurrido un afio desde la validacién temporal, y
precisard lo siguiente:

gue se realice un estudio de aceptacion,

gue se obtenga un adecuado nivel de ingesta,
e gue se verifiqgue el cumplimiento de especificaciones por parte del proveedor,

gue se observe la ausencia de crisis alimentarias.

En caso de incumplimiento de cualquiera de las anteriores condiciones el Departamento
de Educacién anulara la validacion.

SEGUNDO. CONDICIONES NUTRICIONALES PARA LAS PROGRAMACIONES DE
MENUS ESCOLARES.

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

Para conseguir estos aportes energéticos y proporcionar una alimentacion variada y
equilibrada, los menls se deberan confeccionar teniendo en cuenta la frecuencia de
consumo de los diferentes grupos de platos que se recoge en el punto tercero y la
composicion béasica del menl que se recoge en el punto cuarto de la presente Politica
Nutricional.

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

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

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

La composicibn del menu escolar de la empresa contratista debera ajustarse
estrictamente a las siguientes pautas de consumo, referido a la comida realizada en el
comedor escolar durante cinco dias a la semana. Dichas frecuencias serdn aplicables
tanto a los menus basales como a los menus especiales, con la obvia excepcion de aquellos
ingredientes o componentes dafinos para la salud del interesado.
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Meses incompletos: Se debe tener en consideracion que los mends de meses incompletos
debido a festividades deben proporcionar los diferentes grupos de alimentos de forma
proporcional a los dias lectivos, teniendo en consideracion que como media un mes tiene 21
dias lectivos.

GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIAS FRECUENCIAS
(COMO INGREDIENTE PRINCIPAL) MINIMAS MAXIMAS

, , 1vez/semana
Verduras y hortalizas (con y sin patatas)
6 veces / mes

PRIMEROS
PLATOS

Arroz y pasta 1vez/semana

Legumbres 1 vez / semana

(con verdura o patata) 6 veces / mes

Carnes 2 veces/
semana

Derivados carnicos no sometidos a
2 veces / mes

8 tratamientos mixtos

LT: 1 vez/semana

T Pescados 6 veces / mes

é) Huevos 1 vez / semana

% Derivados carnicos pasteurizados. 1vez/ mes

% Precocinados 2 veces / mes
Rebozados 2 veces / mes
Frituras 2 veces / mes

g:J Fruta fresca seiq\;encaes /

g Fruta en conserva 1vez/ mes

o Postre lacteo 2 veces / mes
Vegetales crudos 2 veces /

n semana

% Verdura cocida 1 vez / semana

8 Patatas fritas/ chips 1vez/semana

é Arroz/Pasta 2 veces / mes

8 Mahonesa 2 veces / mes
Tomate frito/salsa de tomate 2 veces / mes

CUARTO. COMPOSICION BASICA DEL MENU ESCOLAR.

4.1 PRIMEROS PLATOS:

La forma de cocinado debera ser sencilla, apetecible y natural para el nifio, nifia o
joven, sin afadirle sabores que no correspondan (especias, saborizantes, . . .) y con
la cantidad de sal adecuada.

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

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

13 de 25



A. VERDURAS Y HORTALIZAS (CON O SIN PATATAS): Obligatoriamente una
vez a la semana se deberd incluir un plato de verdura, evitando que siempre se
sirva en forma de puré o crema (no contabilizan como plato de verdura y hortalizas
los platos de patata como ingrediente principal). El nUmero total de raciones servidas
al mes serd como minimo de 6 raciones. Se deberan incluir preparaciones
culinarias tales como menestra, judias verdes, espinacas, guisantes al menos
dos veces al mes. Se promoverd la informacién del tipo de verdura u hortaliza

” o« "«

gue se vaya a ofrecer (“ensalada de...”, “ensalada con...”, “menestra de...”).

B. ARROZ Y PASTA: No deberan ir siempre acompafiados de salsa de tomate
para evitar de esta forma la monotonia del mend. Es conveniente asegurar el
consumo de una racion de arroz o pasta entre una y dos veces a la semana Se
deberan introducir otro tipo de preparaciones culinarias (al ajillo, en salsa verde,
arroz tres delicias, paella, con verduras...). Se potenciara en lo posible el empleo de
variedades integrales.

C. LEGUMBRES (CON VERDURA O PATATA): Es conveniente asegurar el
consumo de una racién de legumbres entre una y dos veces a la semana,
procurando fomentar la variedad (garbanzos, lentejas, alubias pintas, soja etc.)
y alternando las técnicas de preparacion, priorizando los acompafiamientos de
verduras frente a derivados carnicos.

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, debiendo alcanzar una oferta de seis raciones mensuales.

4.2 SEGUNDOS PLATOS:

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

A. CARNES: 2 veces por semana minimo.

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

Se deben elegir todos los tipos de técnicas culinarias, dando preferencia a las mas
sencillas y pocas grasas, limitando fritos, rebozados, guisos y estofados grasos.
Debera identificarse la técnica culinaria, sobre todo en el caso de horneado,
precocinado, rebozado, empanado, fritura, . . .

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

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

B DERIVADOS CARNICOS NO SOMETIDOS A TRATAMIENTO MIXTOS: 2 veces
maximo en un mes.

Albondigas, Burger meat, hamburguesas y salchichas frescas. Limitar su consumo
por tratarse de carnes de peor calidad nutritiva que generalmente se acompafan
de salsas ricas en grasas. Dos veces al mes como maximo.
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C PESCADOS: 1 vez por semana minimo

Se utilizara en la medida de lo posible pescado fresco, con una frecuencia minima
de una vez al mes

Se procurara que su presentacion a lo largo del mes sea variada, fomentando la
variedad y alternando entre pescados azules (grasos) y blancos (magros). Se
establece una frecuencia minima de pescado azul una vez al mes.

El nimero total de raciones servidas al mes serd como minimo de 6 raciones no
contabilizando como una racién productos preformados/derivados con contenido
en pescado inferior al 80%.

Preformado de pescado: Se utilizar4 con una frecuencia maxima de 1 al mes (en
caso de ser un preformado empanado/rebozado sometido a fritura también se
considera un precocinado).

En ningln caso la denominacién del plato podré inducir a error sobre la identidad
de la especie, debera identificarse la técnica culinaria, sobre todo en el caso de
horneado, rebozado, empanado, fritura e identificarse cuando se trata de pescado
fresco.

Ademas de con mahonesa, se deberd preparar con limon, al horno, en salsa
verde....

Se debe tener especial cuidado en aportar tipos de pescado y preparaciones
culinarias ausentes de espinas.

D HUEVOS: 1 vez maximo por semana.

Principalmente en forma de tortillas, huevo cocido o frito.

E DERIVADOS CARNICOS PASTEURIZADOS: 1 vez maximo en un mes.

Seran preferentemente jamén cocido, paleta cocida o salchicha cocida.

F PRECOCINADOS: 2 veces maximo en un mes.

Croquetas, empanadillas, San Jacobos, . . . Se trata de alimentos en general con un
bajo contenido proteico y con un aporte importante de grasas debido al proceso de
fritura.

G REBOZADOQOS: 2 veces maximo por semana.

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

H FRITURAS: 2 veces maximo por semana.

Cuando un alimento se somete a una inmersién en un bafio de aceite a
temperaturas altas, de entre 150 y 180 °C.

Se debe tener en consideracion que determinados platos como atun, bacalao,
albéndigas... pueden sufrir un pretratamiento térmico en base a fritura para dorar
y/o compactar el producto, aunque el tratamiento térmico final sea el horneado.
Este tipo de elaboraciones no deben tenerse en consideracion como frituras dado
que el porcentaje de grasa absorbida en el pretratamiento en notoriamente inferior
al porcentaje de grasa absorbido en una fritura de productos como San Jacobos,
Empanadillas, Croquetas, Rebozados, . . .

4.3 POSTRES:

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

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

La mejor forma de aprovechar las propiedades nutritivas de la fruta, y de que ésta sea
mejor aceptada, es consumir la fruta de temporada, madura y entera. Se priorizara el uso
de fruta fresca (tres 0 mas raciones / semana) a otras presentaciones como frutas en
conserva, que se ofertaran como postre un maximo de una vez al mes, no sustituyendo a
la fruta fresca.

Deberd existir variedad y alternancia de fruta fresca a lo largo del mes. Se establece
un minimo de 4 variedades de fruta fresca al mes, y debera ser siempre fruta de
temporada.

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

Se deberd dar preferencia a lacteos tipo yogur, quesos frescos, . . . Se deben evitar
los lacteos tipo flan, natillas, . . . que se ofreceran como méaximo dos veces al mes.

4.4 GUARNICIONES:

A. VEGETALES CRUDOQOS: 2 veces minimo por semana.

Siempre que sea posible se utilizara guarnicién de vegetales preferiblemente crudas
(tomate, lechuga, ensalada).

B. VERDURA COCIDA: 1 vez minimo por semana.

A base de zanahoria, champifiones, pimientos rojos, guisantes, pisto, calabacin,
berenjena, . . .

C. PATATAS FRITAS O CHIPS: 1 vez maximo por semana.

Este tipo de guarnicion se podra incluir en menus con un aporte caldrico y lipidico
no muy alto. No se podran usar como guarnicion en los segundos platos que ya
tengan tratamiento de fritura.

D. ARROZ Y PASTA: 2 veces maximo en un mes.

Como guarnicién de carne.

E. MAHONESA: 2 veces maximo en un mes.

Como guarnicion del pescado.

F. TOMATE FRITO / SALSA DE TOMATE: 2 veces maximo por semana.

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

QUINTO. GRAMAJES ORIENTATIVOS DE LAS RACIONES POR GRUPOS DE EDAD.

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

Alubias @

Lentejas @
Garbanzos @

Pasta ®

Pasta, arroz (Sopa)

Arroz

Patatas (patatas con...). Plato principal

Verduras @
Carne picada (Pasta, arroz) @©

Salsa tomate (Pasta, arroz)

Filete cerdo, ternera ()
Chuletas, costillas ©
Filete de pollo, pavo
Pollo (Guisado, asado) @
Huevos

Pescado @

7-12 ANOS
PRIMEROS PLATOS

60-80
60-80
60-80
60-80
25-30
60-80
200-250
120-150
20-30
120-140

SEGUNDOS PLATOS

80-110
100-130
90-120
200-240
1 unidad
100-120

Carne Picada (Albondigas, hamburguesas)
®

Carne para guisos (estofados, ragout) @

Precocinados

80-110
100-130

13-16 ANOS

80-90
80-90
80-90
80-90
25-30
80-90
200-250
150-200
20-30
120-140

110-120
140-150
120-130
300-325
1-2 unidad
120-150

110-120
140-150

>16 ANOS

90-100
90-100
90-100
80-90
25-30
80-90
200-250
200-250
20-30
130-150

120-140
140-160
130-150
300-325
2 unidades
150-180

120-140
140-160

Dado que existe una gran variacion en la composicién
nutricional de los precocinados no se puede establecer
un gramaje de racion, dicho gramaje lo establecera la
empresa contratista en base a la valoracion nutricional
especifica de cada uno de los productos

GUARNICIONES

Verdura ® 35-45 45-60 45-60
Lechuga ® 20-25 25-30 25-30
Patatas @ 30-40 40-50 40-50
Patatas Chips 15-20 20-25 20-25
Mahonesa/kétchup 10-20 20-30 20-30
Tomate frito 30-40 40-50 50-60
Arroz, pasta 20-25 20-25 35-40
POSTRES
Fruta fresca @ 120-150 150-200 175-225
Fruta en conserva 60-80 80-100 90-120
Postre lacteo 1 unidad 1 unidad 1 unidad
PAN
Pan tipo payés 30 60 60

17 de 25



Pan tipo barra 30 60 60

@ Gramaje expresado en peso crudo y neto.
@ Gramaje expresado en crudo y neto exclusivo de verdura (sin contabilizar patata)
@ Gramaje expresado en peso crudo y bruto

@ Gramaje expresado en peso crudo y neto. Sin glaseo.

SEXTO. DENOMINACION DE PLATO SEGUN INGREDIENTE SECUNDARIO

Las legumbres para poder denominarse con verduras deberan tener un minimo de 20-
30 gramos de verduras por racién (zanahoria, cebolla, pimiento, puerro, calabaza, tomate, . . .)
no siendo mayoritariamente tomate.

Las legumbres y la pasta para poder denominarse con chorizo deberan tener un
minimo de 10 gramos de chorizo por racion.

La pasta para poder denominarse con atin debera tener un minimo de 20 gramos de
atan por racion.

Las patatas deberan tener un minimo de 20-30 gramos de ingrediente secundario por
racion para poder darle la denominacion especifica, excepto en el caso de marmitako
donde la cantidad minimo de atin/bonito debe ser de 40-60 gramos por racion.
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ANEXO Il

PROTOCOLO DE ACTUACION PARA LA ELABORACION Y SERVICIO DE DIETAS

PARA NECESIDADES NUTRICIONALES ESPECIALES (ALERGIAS A ALIMENTOS

Y/O LATEX E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS) EN COMEDORES ESCOLARES
DE GESTION DIRECTA DEL DEPARTAMENTO DE EDUCACION.

1. INTRODUCCION.

La prevalencia de alergias e intolerancias alimentarias ha llegado al punto de afectar
a la salud e incluso a la vida de muchos nifios. Las manifestaciones de la alergia o
intolerancia pueden ser leves (enrojecimiento de la piel) o graves (shock anafilactico),
lo que hace imprescindible que tanto la familia, como el entorno en el que se
desenvuelve el nifio y, en especial, los centros escolares, estén al corriente de lo que
significa e implica la alergia o intolerancia y de cdmo evitar situaciones de riesgo.
Incluso en pequeiias cantidades los alimentos implicados pueden causar reacciones
graves, e incluso mortales, a las personas susceptibles (urticaria generalizada,
angioedema, edema de labios y faringe pudiendo ocasionar asfixia, disnea, cianosis,
descenso de la tensién arterial y pérdida de conciencia).

Los alimentos mas habituales implicados en las alergias e intolerancias alimentarias
en nifios son los mas consumidos: leche, huevo, pescado, leguminosas, frutos secos,
trigo, frutas y hortalizas, ya sea en su forma natural o como ingrediente, componente
o aditivo de cualquier producto manufacturado. Estos alimentos se deben evitar de
forma estricta en la elaboracién y servicio de este tipo de dietas para necesidades
nutricionales especiales.

2. OBJETIVOS DEL PROTOCOLO.

A través de este protocolo se quiere informar sobre pautas concretas y sencillas que
permitan a los profesionales implicados trabajar de forma facil y segura y con
conocimiento de los riesgos asociados. Debemos estar al corriente de la necesidad de
respetar el mena para un nifio alérgico o intolerante, ya que ingerir una pequefia
cantidad de alimento puede desencadenar una crisis 0 shock anafilactico que precise
ingreso hospitalario. Es muy importante una correcta comunicacion entre el centro
escolar y la cocina central a la hora de notificar la presencia de un nifio alérgico o
intolerante.

Este Protocolo va dirigido fundamentalmente al profesorado, sanitarios, personal de
cocina y auxiliares técnicos, asi como a los padres, madres o tutores de dichos nifios
y niflas. Se pretende dar a conocer las pautas a seguir en la elaboracién y servicio
tanto de dietas para necesidades nutricionales especiales transportadas desde la
cocina central como de dietas para necesidades nutricionales especiales
elaboradas in situ en la propia cocina del centro escolar.

3. CRITERIO DE AGRUPACION DE DIETAS PARA NECESIDADES
NUTRICIONALES ESPECIALES (ALERGIAS A ALIMENTOS Y/O LATEX E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS).

Se establece el siguiente criterio de agrupacion de dietas para necesidades
nutricionales especiales por parte del Departamento de Educacion a seguir por todas
las cocinas centrales:
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-GRUPOS COMUNES DE ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS:
e Grupo Celiaco. Exclusion del gluten.
e Grupo No leche. Exclusién de la leche, lactosa y proteina de la leche.

e Grupo No huevo. Exclusion del huevo, proteina del huevo, clara de huevo y
albumina.

e Grupo No pescados y mariscos (total). Exclusion de todas y cada una de las
variedades de pescados blancos, pescados azules, crustaceos, moluscos y
cefalépodos.

e Grupo No pescados (total o parcial). Exclusion de todas o alguna de las
variedades de pescados blancos y/o azules.

e Grupo No mariscos (total o parcial). Exclusion de todas o alguna de las
siguientes variedades: crustaceos, moluscos y/o cefal6podos

e Grupo No leguminosas (total o parcial). Exclusion de todas o alguna de las
siguientes variedades: lenteja, garbanzo, alubia, guisante, cacahuete, soja,
vainas, habas y altramuz.

e Grupo No legumbre seca (total o parcial). Exclusion de todas o alguna de
las siguientes variedades: lenteja, garbanzo y alubia.

e Grupo No frutos secos (total). Exclusién de todas las variedades de frutos
secos, incluyendo el cacahuete.

e Grupo No frutas (total o parcial). Exclusién de todas o alguna de las
variedades de frutas.

e Grupo No frutas y frutos secos (total o parcial). Exclusién de todas o alguna
de las variedades de frutas y/o frutos secos, incluyendo el cacahuete.

-ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS MULTIPLES O A UN ALIMENTO CONCRETO.

No se establecen grupos por la particularidad de cada caso personal, la atencién sera
personalizada.

-ALERGIA AL LATEX.

4. DOCUMENTACION NECESARIA PARA LA CORRECTA ELABORACION Y
SERVICIO DE DIETAS PARA NECESIDADES NUTRICIONALES ESPECIALES.

Los nifios con alergia a alimentos y/o latex e intolerantes necesitan seguir una dieta
de evitacion estricta, por ello es necesario que el Centro educativo disponga de la
siguiente documentacién que debe remitir a la Cocina Central:

A.- INFORME MEDICO OFICIAL DEL ESPECIALISTA.
e Alergologo.
¢ Pediatra.
¢ Medico cabecera.
e Médico especialista de la patologia.

B.- FICHA DE COMENSAL DEBIDAMENTE CUMPLIMENTADA.

C.-PROTOCOLO DE ACTUACION EN CASO DE INGESTA POR ERROR. Obligatorio,
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personalizado y expedido por el médico especialista.

Dicha documentacién debe ser conocida y accesible para todo el personal de cocina
y comedor.

La contratista no podra atender ni suministrar una solicitud de dieta para
necesidades nutricionales especiales hasta que disponga de toda la documentacién
necesaria exigible para su aceptacion. No se aceptaran aquellos informes en los que
se indique que son informes expedidos a peticion expresa de padres y/o tutores.

5. GESTION DE DIETAS PARA NECESIDADES NUTRICIONALES ESPECIALES EN
COMEDORES CON COMIDA TRANSPORTADA.

5.1. ¢ COMO DEBE LLEGAR LA DIETA PARA NECESIDADES NUTRICIONALES ESPECIALES?

Las dietas para necesidades nutricionales especiales transportadas deben llegar
envasadas individualmente y conservadas y transportadas en linea refrigerada, en
envases no reutilizables, con cierre integro, de material apto para uso alimentario y
para su regeneracion tanto en microondas como en horno. Los envases deben llegar
identificados y etiquetados con el tipo de dieta de forma que no se pierda la
trazabilidad. En la etigueta podemos encontrar datos como nombre del centro,
denominacién del plato, tipo de dieta para necesidades nutricionales especiales,
empresa suministradora, forma de conservacion y fecha de caducidad, y otros datos
gue puedan facilitar la identificacion.

5.2. ¢COMO MANTENER LA TRAZABILIDAD DE LA DIETA PARA NECESIDADES
NUTRICIONALES ESPECIALES?

Los dias en los que haya alguna diferencia en el menu de la dieta para necesidades
nutricionales especiales respecto al menu de la dieta basal se sombrearan en la
programacion del menu de la dieta para necesidades nutricionales especiales.

Las programaciones de las diferentes dietas para necesidades nutricionales
especiales se deberan hacer llegar al personal de cocina y a los padres o tutores del
alumno para su correcto seguimiento. Dichas programaciones seran trimestrales
(incluyendo la programacion correspondiente al mes de septiembre) y se entregaran
con una semana de antelacion al inicio de cada trimestre. Ademas de las
programaciones impresas, la empresa contratista facilitara dichas programaciones, a
través de un canal web, de tal manera que las personas interesadas puedan tener
acceso a dicha informacion.

Se debe comprobar que el menu recibido (primero, segundo y postre) coincida con
el descrito en las programaciones del menu de las diferentes dietas para necesidades
nutricionales especiales. Una vez comprobado se debera almacenar el menu en la
camara frigorifica, perfectamente identificado (mediante sefiales visuales) y separado
suficientemente del resto de alimentos hasta el momento del servicio

El Comedor escolar debera tener en lugar accesible tanto para el personal del office
como para las monitoras del comedor la Ficha del comensal debidamente
cumplimentado, el Certificado médico y el Protocolo de actuacion especifico del nifio
en caso de ingesta por error (en caso necesario).

5.3 REGENERACION Y SERVICIO DE LAS DIETAS PARA NECESIDADES NUTRICIONALES
ESPECIALES.

La persona responsable del nifio alérgico/intolerante debe calentar la dieta para
necesidades nutricionales especiales con un medio de recalentamiento adecuado (gj.
microondas, horno de conveccién) que asegure que el alimento alcanza un minimo de
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70°C. La regeneracion se debe hacer utilizando el mismo envase en el que llega la
dieta, que debera estar tapado en el momento de la regeneracion. Los procesos de
manipulacion deberan garantizar la inexistencia de cruces o posibles contaminaciones
cruzadas.

No se utilizaran guantes de latex ni otros materiales que contengan latex cuando el
comensal tenga alergia a este material. Por otro lado, existen recomendaciones de la
AESAN para limitar el uso de guantes, en especial guantes de latex, por el riesgo de
reacciones y sensibilizacibn que conlleva, especialmente entre las personas con
alergia.

6. PLAN DE ACTUACION PARA LOS CASOS DE INGESTA ACCIDENTAL O
REACCION.

El centro dispondra de un Protocolo de actuacion en caso de ingesta por error,
obligatorio, personalizado y expedido por el médico especialista.

Es responsabilidad de los padres o tutores solicitar esta informacion al médico y
transmitirsela al equipo directivo del centro que lo pondra en conocimiento del
responsable del comedor.

En caso de ingesta accidental y/o si el nifio sufriera una reaccion se llamara
inmediatamente a los padres o tutores. En caso de no poder localizarles, se contactara
con el servicio de emergencia 112 que proporcionara de forma inmediata una guia de
actuacion refrendada por un profesional médico.

22de 25



ANEXO IIl.
CALENDARIO DE PRODUCTOS DE TEMPORADA
CALENDARIO DE FRUTAS DE TEMPORADA

Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ago. Sep. Oct. Nov. Dic.
Aguacate O [ ] [ ] [ ] [ | [ | (]

Albaricoque O ] ] [ ] [ ] O
Breva

Caqui O O ] ] [ ]

Cereza O
Ciruela a [ | [ | [ |

O o
|
|
|

Chirimoya O

|
|
|
O

Frambuesa O
Fresa/Freson O ] [ | [ | ] O

Granada O

Higo O ] ]

Kiwi ] ] ] O O

|
|
O

Limén
Mandarina [ | [ | [ | O

Mango

Manzana ] O
Melocotén O
Melén O

[
O 1 O03
HE B B BN
HE B B BN

Memobrillo
Naranja ] ] ]

|
O
OO0OOO0OOs s 00O 0=

Nectarina O
Nispero O ]
Paraguaya

Pera

E OO0 =
O

Platano

a
a

Pomelo
Sandia O
Uva Oa [ ] [ | [ | [ ]

|
|
|
O

Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ago. Sep. Oct. Nov. Dic.

B Temporada de recoleccién y mejor época de consumo

O Temporada de recoleccién temprana o tardia.
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CALENDARIO DE VERDURAS DE TEMPORADA.

Ene. Feb. Mar Abr. May Jun. Jul. Ago. Sep Oct. Nov Dic
Acelga [ | [ | [ | [ | O O O [ | [ | [ |
Ajo [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ |
Alcachofa | | | O O O O [ | [ |
Apio ] [ ] ] O O O O ] [ ]
Berenjena ] ] [ ] ] O O ] ] [ ]
Brocoli | | | [ | O O O O [ | [ |
Calabacin [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | O O [ | [ |
Calabaza O | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | O
Cardo u O O [ | [ |
Cebolla O | O | [ | [ | [ | [ | [ | [ | | |
Col Lombarda | [ | [ | O O O O [ | [ |
Coliflor | ] [ [ O O O O [ [
Endibia | [ | [ | O O [ | [ | [ |
Escarola u u O O O O [ | [ |
Esparrago Ver O ] [ ] ] O
Espinaca ] ] ] [ ] ] O O O [ ] ] [ ] [ ]
Guisante ] [ | [ | O O ] [ |
Haba u [ | [ | O O
Judia Verde | | [ | [ | [ | [ | [ | O O [ | [ | [ |
Lechuga [ ] [ ] [ ] | [ ] [ ] | [ ] | [ ] [ ] [ ]
Nabo O O O | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ | [ |
epino O O O ] ] ] [ | ] | ] O O
Pimiento u ] ] [ | ] ] O u [ | [ |
Puerro u ] ] [ ] ] O [ ] ] ] ]
Réabano [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [
Remolacha [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [
Repollo ] ] ] [ ] ] O ] ] ] ]
Tomate u ] ] ] ] ] O | O ] ] ]
Zanahoria u O O O u u [ ] ] [ ] ] ] ]

Ene. Feb Mar Abr. May. Jun Jul. Ago. Sep Oct. Nov Dic

B Temporada de recoleccién y mejor época de consumo

O Temporada de recoleccién temprana o tardia.
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PLANTILLA FRECUENCIA DE CONSUMO DE FRUTA FRESCA

1% Trimestre 2° Trimestre 3% Trimestre

Vari Total
CIECE) Subtotal Subtotal Subtotal ota
Fruta Anual

Septiembre  Octubre = Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo  Junio
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