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Control de cambios aplicados al curso escolar 2019 - 2020 Paginas
Actualizacién del diagrama de evaluaciones curso escolar 2019 — 2020. 3
Proyecto MEDITA: Finalizacion de la fase de ejecucién del (Evaluaciones MEDITA). Inicio fase de 13
evaluacion del proyecto.
Se exceptuan del grupo de precocinados los platos preparados a base de hortalizas que cumplan 23y 24
con los criterios saludables.
Criterios nutricionales cuando se planifique un disefio Unico de menu basal comun para nifios y 35
nifias con edades entre 3 — 8 afios o en su defecto 9 — 13 afios.
Promocion del usos en los comedores escolares de un Peso / Bascula de cocina como
herramienta de autocontrol, para garantizar el correcto tamafio de las raciones segun edad y 39
cuando proceda sexo. En los comedores escolares gestionados por la Agencia a partir del
presente curso escolar es de obligado cumplimiento disponer de este equipamiento.
Ajuste en relacién con el criterio de conformidad para el bloque Remision / entrega del mend.
Conforme siempre que el comedor escolar garantice que la informacion del menu llega a todas 49
las familias a las familias, tutores o responsables de los comensales, con independencia del
mecanismo de difusién utilizado por el comedor escolar.
Ajuste del item; Formacién del personal encargado de la atencién y cuidado de los comensales.
En los comedores escolares gestionados por la Agencia a partir del presente curso escolar es de 51

obligado cumplimiento disponer de registro especifico “Modelo de declaracién de formacion del
personal”
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1. Introduccion

El plan de evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia, Plan EVACOLE, se enmarca
dentro de las actividades de Promocion de la Salud, desarrolladas por el personal de Proteccion de la Salud,
aportando una vision sanitaria efectiva de revision, comprobacion y asesoria, ampliando asi el horizonte y alcance
de actuaciones que se vienen desarrollando en este sentido, en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

El principal argumento de intervencién es sin duda el informe de evaluacién, conjuntamente con la labor asesora
del personal de proteccion de la salud, que participa en la evaluacién, ya que en él, se describen las no
conformidades detectadas como consecuencia de la evaluacion y/o verificacion, indicdndose en todo caso, la
evidencia detectada con respecto a las recomendaciones o criterios establecidos en el plan, asi como, las
propuestas de mejora oportunas que se recomiendan al comedor escolar. Igualmente se pueden incorporar
puntos fuertes identificados durante la evaluacion.

Esta propuesta de intervencidn en al ambito escolar pretende favorecer la implantacién y el mantenimiento de
menus equilibrados y habitos saludables, y por consiguiente incrementar la calidad de los menus escolares. En
definitiva esta iniciativa tiene como objetivo, contribuir a la reduccién de la prevalencia de sobrepeso y obesidad
de la poblacién infantil y juvenil.

En Andalucia el Decreto 70/2008 de 26 de febrero, que regula entre otros contenidos, las funciones del Cuerpo
Superior Facultativo de Instituciones Sanitarias de la Junta de Andalucia, especialidades de Farmacia y
Veterinaria, y establece en su articulo 4.b, las actividades de promocion de la salud. Fruto de ello, en el ambito de
Proteccidn de la Salud, durante el curso escolar 2010 — 2011, se inicid una estrategia de intervencion sanitaria, en
el dmbito de la alimentacién escolar impulsado por las Consejerias de Igualdad, Salud y Politicas Sociales y
Educacion, Cultura y Deporte, y la colaboracidn de las Universidades Andaluzas de Granada, Cérdoba y Pablo
Olavide de Sevilla, asi como de la Sociedad Andaluza de Nutricién Clinica y Dietética (SANCYD), implementandose
a través del Programa de Evaluacion de menus escolares de Andalucia 2010, en el que participaron los Distritos de
Atencién Primaria / Areas de Gestidn Sanitaria (DAP/AGS) pertenecientes al Sistema Sanitario Publico de
Andalucia.

En los ultimos afios el plan ha sufrido sustanciales modificaciones y adaptaciones en relacion a su contenido y
alcance original, principalmente para alinear su contenido con las directrices establecidas en laley 17 /2011 de 5
de julio, ley de seguridad alimentaria y nutricidn.

Los criterios nutricionales y demas contenidos en relaciéon con las recomendaciones que establece el presente
plan, tiene como principales referencias, las directrices y recomendaciones establecidas el Documento de
Consenso sobre la Alimentacion en los centros educativos, y la Guia de comedores escolares del Programa
PERSEO, del Ministerio de Sanidad y Consumo., Ministerio de Educacion, Politica Social y Deporte.

Como consecuencia, las actividades de evaluacion de las ofertas alimentarias existentes en los centros escolares
de Andalucia quedaran encuadradas en el ambito de un Plan que pasa a denominarse “Evaluacién de la oferta
alimentaria en centros escolares de Andalucia; PLAN EVACOLE”, el cual tendra un desarrollo anual mediante la
ejecucién de un Programa; PROGRAMA EVACOLE, el cual siempre sera coincidente con cada curso escolar.

En cada programa se especificaran los alcances y actividades de evaluacidn que correspondan para cada curso
escolar, con el objeto de garantizar la consecucién de los objetivos establecidos en el plan. Para las evaluaciones
de los comedores escolares gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacién y formacién, en cada
programa se establecera un calendario de periodos de evaluacion correspondiente a cada curso escolar.

La evaluacién nutricional y la evaluacion presencial del menud escolar, mantiene un formato muy similar al del
curso escolar 2018 — 2019.

En relacion con el proyecto MEDITA, durante el presente curso escolar se llevara a cabo el analisis y la evaluacion
del proyecto, asi como, de los resultados obtenidos, con el objeto de valorar la pertinencia de incorporar las los
contenidos y las estrategias desarrolladas en el proyecto en el plan EVACOLE.

Finalmente el plan mantiene el modelo de evaluacidn presencial de las propias cocinas centrales, incorporando
un modelo puntuable que categoriza a las cocinas centrales a igual que los comedores escolares en: Deficiente,
Mejorable y Optimo.
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TIPO I

COMEDOR ESCOLAR

\

Evaluacion Nutricional

Requisitos Evaluacién
Nutricionales < Nutricional del
Criticos Menu Escolar

Voo

Conforme
No Conforme

Deficiente

Optima

Mejorable

\

Evaluacion Presencial

Requisitos Evaluacion
Presenciales = Presencial de la
Criticos Oferta alimentaria

b

Deficiente
No Conforme

Mejorable

Optima

Evaluacion Presencial

Deficiente
Mejorable

Optima

2. Intervenciones sanitarias en salud publica: Promocidn de la salud.

En Andalucia, el Decreto 70/2008 de 26 de febrero, regula entre otros, las funciones del Cuerpo Superior
Facultativo de Instituciones Sanitarias de la Junta de Andalucia, especialidades de Farmacia y Veterinaria, y
establece en su articulo 4, las funciones en el ambito de la Proteccion de la Salud, Promocién de la Salud,
Formacion e investigacion. Siendo estos campos de conocimiento, de amplio espectro de conocimiento, los
cuales estan sometidos a continuas modificaciones por los avances técnicos y cientificos, sin olvidar las
modificaciones y actualizaciones en el dambito de las normativas reglamentarias que los regulan, por lo que
resulta crucial disponer de una formacién de caracter continuada, dirigida y especifica para estos profesionales
como garantia de calidad, para la prestacion de los servicios en salud que la sociedad actual demanda.

La Ley 16/2011, de 23 de diciembre, de Salud Publica de Andalucia, en su articulo 90 dedicado a la cooperacién y
las alianzas para el desarrollo profesional continuado, establece que la Administraciéon Sanitaria Publica de
Andalucia fomentara la cooperacién entre todas las instituciones académicas en la formacién continua de los
profesionales que desarrollan su tarea en el ambito de la salud publica.

En su articulo 10, establece el derecho a disfrutar de un adecuado nivel de salud publica. La poblacién en
Andalucia tiene derecho a que las Administraciones publicas de Andalucia desarrollen politicas con objeto de
conseguir un adecuado nivel de salud publica, de forma que se incluyan la promocién de estilos de vida
saludables y la prevencion de las enfermedades.

Ya en su articulo 12 reconoce el derecho a la promocidn de la salud, estableciendo como responsabilidad por
parte de la administracion, desarrollar estrategias educativas sobre la alimentacién, la nutricién y habitos
saludables, en particular para los nifios y nifias, y que la oferta alimentaria de los centros escolares, sanitarios y
asistenciales sea equilibrada nutricionalmente, atendiendo a la demanda de dietas especificas adecuadamente
indicadas por motivos de salud y promoviendo la existencia de menus saludables en los establecimientos publicos
y privados que sirvan comidas.

La Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricidn, dedica su articulo 39 a la Prevencién de la
obesidad a través de los servicios de salud, estableciendo que las autoridades sanitarias facilitardn las condiciones
y los recursos necesarios, incluida la formacion, para que todo el personal sanitario de atencion primaria y las
oficinas de farmacia ofrezcan a los pacientes una informacion sencilla sobre habitos alimentarios y de actividad
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fisica. Ademas, facilitardn los recursos necesarios para la deteccién precoz del sobrepeso, la obesidad y los
trastornos de la conducta alimentaria, y desarrollardn los programas necesarios para lograr su prevencion.

En su articulo 40 indica que las autoridades competentes velaran para que las comidas servidas en guarderias y
centros escolares sean variadas, equilibradas, estén adaptadas a las necesidades nutricionales de cada grupo de
edad y deberdn ser supervisadas por profesionales con formacién acreditada en nutricién humana y dietética, de
acuerdo con las guias y objetivos nutricionales establecidos por el departamento competente en materia
sanitaria, siendo responsables los titulares de la guarderia o centro escolar. En relacién con los productos no
saludables en el entorno, este mismo articulo establece la prohibicién de venta de alimentos con un alto
contenido en dacidos grasos saturados, acidos grasos trans, sal y azucares sencillos, ya sea mediante mdaquinas
expendedoras o en cantinas, bares o locales similares situados en el interior de los centros escolares.

Para garantizar la salud publica como un bien social, asi como verificar el cumplimiento de la normativa vigente,
la participacion de los profesionales resulta esencial para dar respuesta a las necesidades actuales y futuras en el
ambito de la salud, siendo necesario acreditar la maxima capacidad técnica posible como garantia de un acorde
desarrollo profesional en el ambito de la promocion de la salud, y en especial en garantizar una alimentacion
equilibrada en el entorno escolar.

3. Alimentacion saludable en la edad escolar

Distribucion de los alimentos en las diferentes comidas del dia

Para considerar como equilibrada una dieta, el total de calorias que se ingieren a lo largo del dia, debera estar
repartida en el dia, independientemente de la edad, sexo y actividad fisica. Concretamente, la dieta de los/las
nifios/as en edad escolar debe distribuirse en al menos 4 comidas (desayuno, comida, merienda y cena), siendo
opcional el almuerzo de media mafiana. Es recomendable repartir la energia diaria (el total de calorias que se
toman al dia) conforme a las siguientes proporciones:

Desayuno 20%

Almuerzo de media
manana 10-15%

Cena 25%

Merienda 10-15%
Comida 25-35%

Piramide de la alimentacion

La piramide de la alimentacién saludable representa los diferentes grupos de alimentos y la frecuencia de
consumo recomendada para cada uno de ellos. En |la base de la pirdmide se encuentran los alimentos que deben
consumirse todos los dias. Conforme se aumenta de nivel, la frecuencia de consumo va disminuyendo
progresivamente, encontrandose en el centro de la pirdmide los alimentos de consumo semanal y en el vértice
los alimentos de consumo ocasional y moderado.
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Piramide de alimentacion saludable. http://www.csalud.junta-andalucia.es/salud/sites/csalud/contenidos/Informacion
General/c_3_c_1_vida_sana/alimentacion_equilibrada_actividad_fisica/materiales.

Problematica en la alimentacion en edad escolar

Los problemas mas frecuentes, en nifios y nifias en edad escolar son sin duda el sobrepeso y la obesidad por la
ingesta elevada de alimentos poco saludables y una baja actividad fisica. Los escolares suelen consumir de forma
excesiva principalmente grasa y proteinas y una proporcion de hidratos de carbono inferior a la recomendada. El
programa de comedores escolares de la Comunidad de Madrid, en relacién a los problemas de alimentacion en la
edad escolar propone las siguientes causas:

Gran dispersion de valores en el aporte calérico.
Distribucidn caldrica inadecuada a lo largo del dia: desayuno escaso y muchos “picoteos”.

Consumo de snacks: en los escolares mayores y adolescentes, hasta un 18 por 100 de la ingesta energética
diaria fuera de las comidas.

Aporte de proteinas excesivo, sobre todo de origen animal.

Ingesta de hidratos de carbono complejos baja y excesivo aporte de azucares refinados.
Consumo elevado de grasas, principalmente saturadas (carnes, bolleria, etc.).
Disminucion del consumo de leche, siendo ésta descremada con mucha frecuencia.
Aumento de bebidas y zumos azucarados.

Creciente preocupacion por la figura corporal desde edades tempranas como los cinco o seis afios, sobre
todo en nifias.

PRINCIPALES ERRORES

TIPOS DE ALIMENTOS DISTRIBUCION DE LAS

POR EXCESO  PORDEFECTO | COMIDAS

Fritos y precocinados Verduras No desayunar
Alimentos de origen animal Pescado Saltarse las comidas
Azlcar y grasas en alimentos manufacturados Frutas Exceso de picoteo
Bebidas y refrescos azucarados Legumbres
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Habitos alimentarios saludables en edad escolar y adolescencia.

La obesidad no es accidental. Se puede prevenir respetando algunas sugerencias, tales como las establecidas por
la estrategia NAOS, en relacion con los habitos alimentarios saludables. Cuanta mayor variedad de alimentos
exista en la dieta, mayor garantia de que la alimentacion es equilibrada y de que contiene todos los nutrientes
necesarios.

Los cereales (pan, pasta, arroz, etc.), las patatas y legumbres deben constituir la base de la alimentacion, de
manera que los hidratos de carbono representen entre el 50 % y el 58 % de las calorias de la dieta.

Se recomienda que las grasas no superen el 30 % de la energia consumida diariamente, debiendo reducirse el
consumo de grasas saturadas y acidos grasos trans.

Las proteinas deben aportar entre el 12% y el 15% de las calorias diarias, debiendo combinar proteinas de origen
animal y vegetal.

Se debe incrementar la ingesta diaria de frutas, verduras y hortalizas hasta alcanzar, al menos, 400 g/dia. Esto es,
consumir como minimo, 5 raciones al dia de estos alimentos.

Moderar el consumo de productos ricos en azlcares simples, como golosinas, dulces y refrescos.
Reducir el consumo de sal, de toda procedencia, a menos de 5 g/dia, y promover la utilizacion de sal yodada.
Beber entre uno y dos litros de agua al dia.

Nunca prescindir de un desayuno completo, compuesto por lacteos, cereales (pan, galletas, cereales de
desayuno...) y frutas, al que deberia dedicarse entre 15 y 20 minutos de tiempo. De esta manera, se evita o
reduce la necesidad de consumir alimentos menos nutritivos a media mafiana y se mejora el rendimiento fisico e
intelectual en el colegio.

Involucrar a todos los miembros de la familia en las actividades relacionadas con la alimentacion: hacer la
compra, decidir el menu semanal, preparar y cocinar los alimentos, etc.

En relacién al perfil caldrico, El documento de consenso sobre alimentacion en los centros educativos incluye
tabla con la ingesta de energia diaria recomendada y proporcion de energia que debe contener la comida del
mediodia en los diferentes tramos de edad escolar (Food and Nutrition Board. Institute of Medicine of the
National Academies, 2005).

Poblacién | Edad, Afos Energia, Kcal/dia 35% Energia, Kcal/dia
Niias 3a 8 1642 575
Nifios 3a8 1742 610
Nifias 9a13 2071 725
Nifios 9a13 2279 798
Nifias 142318 2368 829
Nifios 142318 3152 1103

Decalogo saludable

La guia CECU sobre habitos alimentarios saludables, presenta las siguientes propuestas que pretenden ayudar a
realizar una alimentacion mas saludable:

1. Elegir una alimentacion variada, esto asegura el consumo de todos los nutrientes necesarios para el
mantenimiento de tu salud.
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2. Comer todos los dias alimentos de todos los grupos, para asegurar una dieta variada y sana.
3. Incluir en la alimentacién 5 raciones de frutas y verduras para garantizar una buena salud.

4. Respetar las horas de comida; recordando que como minimo hay que hacer tres comidas al dia, aunque
lo ideal son cinco comidas: desayuno, merienda a media mafiana, comida, merienda y cena.

5. Moderar el consumo de comidas rapidas como pizza, hamburguesas, patatas fritas, refrescos y chuches.
Son alimentos que aportan grandes cantidades de azucar, sal y grasas saturadas, elementos que se
recomienda consumir de forma ocasional, debido a su relacidn con algunas enfermedades como
obesidad, diabetes e hipertension.

6. iiiDisfrutar de la comida!!!, compartir los tiempos de comida con tu familia y/o amigos.

7. No existen alimentos buenos, ni malos... lo que existen son malos habitos de alimentacién. Todos los
alimentos pueden formar parte de una alimentacién sana y equilibrada, si se respetan las pautas de la
pirdmide de los alimentos.

8. Evitar el picoteo entre comidas. El picoteo no es saludable, y si es posible hay que evitarlo, se debe
escoger alimentos mas saludables, como frutos secos, fruta o yogur.

9. Tomar suficiente agua a lo largo del dia, especialmente antes de practicar algin deporte.

10. Realizar al menos 60 minutos de actividad fisica al dia.

Importancia de la actividad Fisica

La practica de ejercicio fisico diario es de vital importancia para un estado de salud adecuado. Por eso es
conveniente reducir el tiempo que dedicamos a tareas o actividades sedentarias como sentarnos frente al
ordenador, los videojuegos o ver la tele.

En la poblacién infantil y adolescente diversos organismos recomiendan implantar programas de actividad fisica
fuera del horario escolar, adaptados a la edad y a sus preferencias de los escolares, por tanto se necesitan lugares
y oportunidades para hacer actividad fisica fuera del horario escolar como parte de un estilo de vida saludable,
para lo cual las instalaciones recreativas existentes en los centros escolares, tales como gimnasios de escuelas y
patios de recreo, deben estar disponibles.

Los resultados de los diferentes estudios realizados demuestran que predominantemente se observa en la
poblacidn infantil y juvenil un estilo de vida sedentario, lo que contribuye a un incremento de obesidad. Por ello
es necesario conocer con detalle los patrones de actividad fisica y deportiva en la poblacién escolar y disponer de
instrumentos que permitan realizar un seguimiento. En general, los estudios realizados en relacidn con la
actividad fisica y la practica del deporte indican que la promocién de estas actividades en nifios y nifias en edad
escolar, producen un efecto positivo en el rendimiento académico.

La guia de recomendaciones para la promocion de la actividad fisica, editada por la Consejeria de Salud, establece
recomendaciones generales de actividad fisica para la infancia y adolescencia, entre las que destaca el realizar 60
minutos o mas de actividad fisica diaria, centrandose especialmente en tres tipos de ejercicios:

Ejercicios aerdbicos de intensidad moderada-vigorosa, intentando que se realice actividad fisica de alta
intensidad (vigorosa) al menos 3 dias por semana, ejercicios de fortalecimiento muscular como parte de los 60
minutos diarios de actividad fisica, al menos 3 dias a la semana y ejercicios de fortalecimiento/crecimiento dseo
como parte de los 60 minutos diarios de actividad fisica, al menos 3 dias por semana.

En relacion a los beneficios de la actividad fisica para la salud, la guia indica que existe una fuerte evidencia
cientifica que establece que la practica regular de la actividad fisica mejora determinados aspectos en la salud en
menores y adolescente.(11)

e Lacapacidad aerdbica y la fuerza muscular.
e Llasalud ésea.
e El perfil I lipidico.
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e Tension arterial.
e Resistencia a la insulina.
e La composicion corporal.

e Reduce los sintomas de depresidn y ansiedad, aunque en este caso la evidencia es moderada.

La piramide de Ia actividad fisica para ninos

MENOS DE 2 HORAS AL DIA

2-3 VECES A LA SEMANA

Flexiones  Columpios:
mmm Ir en barco.
Bale Jugnr‘ne! pargue

3-5 VECES A LA SEMANA (minimo 20 minumoa)

CADA DIA (frecuentemente)

~ Jugar al aire Bbre Lavarias mascotas
Uﬂh-'ha m o0 vez Recoger los juguetes
Andar hasta el cole
- Pasear

FUENTE: ) |, Sarra, J. Ararceta, Keidog's D.S.7 EL MUNDO

4. Proyecto MEDITA

Durante el curso escolar 2018 -2019, se ha realizado todas las evaluaciones establecidas en el Proyecto MEDITA
incorporando los contenidos y las estrategias establecidas en el proyecto.

Durante el presente curso escolar 2019 -2020, el Proyecto MEDITA entra en fase de valoracion y evaluacion de
resultados, mediante la recopilacidn de la informacidn obtenida, andlisis de la informacidn y evaluacién.

Igualmente se inicia la fase final para el desarrollo de la nueva aplicaciéon para la evaluacion de la oferta
alimentaria en los centros escolares de Andalucia (e-vacoleM®!) que permitird el acceso desde las redes de la
Consejeria de Salud y del Servicio Andaluz de Salud, y desde Internet y que incorpora la herramienta de
autoevaluacion para las empresas, gestores y operadores responsables de la planificaciéon de los menus en los
centros escolares de Andalucia.
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Evaluacion de la oferta alimentaria en centros escolares de
Andalucia.

Objetivos generales

a) Favorecer la implantacion de menus equilibrados y habitos saludables en el entorno escolar.
b) Incrementar la calidad de los menus escolares.

c) Contribuir a la reduccién de la prevalencia de sobrepeso y obesidad de la poblacién infantil y juvenil
Andaluza.

Objetivos especificos

1. Evaluar la calidad de la oferta alimentaria mediante el estudio de los menus, del servicio y productos
alimentarios ofertados, y verificar las acciones de promocion de habitos alimentarios e higiénicos
saludables en el entorno escolar.

2. Adecuar e incrementar el consejo sanitario sobre alimentacion saludable y actividad fisica.

3.  Formar al personal experto de Proteccion de la Salud para aumentar la efectividad de la promocidn del
ejercicio fisico y la alimentacidn saludable.

4. Mejorar el cumplimiento de la legislacién vigente y promover cambios para opciones mas saludables y
facilitar la informacién a la ciudadania.

5. Favorecer la participacion del personal experto de Proteccién de la Salud, en programas y proyectos
relacionados con la promocion de dietas saludables y equilibradas, asi como, actividades relacionadas con
habitos saludables alimentarios e higiénicos.

Metodologia

Aunque la mejora de los habitos alimentarios saludables en el entorno escolar en los ultimos afios es indudable,
con los datos de prevalencia de obesidad y sobrepeso infantil existentes, es muy necesario mejorar la dieta de los
escolares tal y como propone la encuesta nacional sobre comedores escolares y demanda de dietas especiales. La
mejora de los habitos alimentarios en el entorno escolar, esta considerada como una herramienta eficaz para la
prevencién del sobrepeso y de la obesidad infantil, siendo necesario garantizar de forma permanente que los
alimentos y bebidas que se sirvan o puedan ser adquiridos en los centros escolares, respondan a los criterios de
equilibrio nutricional, especialmente el menu escolar el cual debe estar acorde con las recomendaciones
nutricionales para una dieta sana y equilibrada.

Para la oferta tipo “comedor escolar” se realizara la evaluacidn para este tipo de oferta alimentaria, a partir de los
menus planificados por los responsables de los comedores escolares seleccionando un periodo de 4 semanas
consecutivas, la evaluacion se realizard mediante la valoracion y evaluacion nutricional del menu, la evaluacidon
presencial de la oferta alimentaria, asi como la evaluacidn presencial de las cocinas centrales que prestan
servicios a los comedores escolares.

Para la obtener los datos y evidencias necesarias que requiere la correcta ejecucion del plan, lo correcto serd
utilizar metodologias basadas en la comunicacién efectiva, desarrollando el mayor grado de empatia posible con
los profesionales del centro escolar; cumplimentacién de protocolos y cuestionarios, entrevistas, inspeccién de
registros, observacion directa, etc.

Como herramienta de evaluacion, para el curso escolar 2019 - 2020 se mantiene la aplicacién informatica "ALIAM
— EVACOLE” en el entorno del sistema de informacién en proteccién de la Salud (SIGAP- ALIAM), que permite
introducir toda la informacion y los resultados obtenidos de las evaluaciones realizadas, por lo que se garantiza la
recopilacion de los indicadores y la posibilidad de tabular los resultados de aquellas variables recogidas en el plan
y que pueden ser de interés para su estudio y difusion.
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Como material de trabajo, se utilizardn cuestionarios y protocolos especificos para la recogida de datos, asi como
del documento; “Evaluacion de Menus Escolares de Andalucia: Manual de ejecucion del programa de evaluacion”
editado por la Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia.

Igualmente como documento de consulta se dispone de la “Guia Técnica para la evaluacion de la oferta
alimentaria en Centros escolares de Andalucia y Manual de la aplicacion ALIAM-EVACOLE” que incluye los
capitulos relacionados con los contenidos de la evaluacién, asi como, las metodologias mas adecuadas para
implementar en cada caso. Toda la documentacién de referencia se encuentra disponible en la Web de la
Consejeria de Salud, tanto en el apartado dedicado a promocidn como de proteccion de la salud.

http://www.csalud.junta-andalucia.es/salud/sites/csalud/portal/index.jsp Popcion=listadoTematico&idioma=
es&perfil=org&tema=/temas_es/P_4 SALUD PUBLICA/P 4 PROTECCION DE LA SALUD/&desplegar=/temas es/P 4 SALUD PUBLICA/

Poblacion diana

La evaluacién de la oferta alimentaria de los centros escolares tendra como objetivo, los centros escolares
publicos o privados con comedor escolar, dirigido a escolares a partir de 3 afios de edad.

Desde el curso escolar 2016-2017, el Ayuntamiento de Sevilla, competente en la evaluacion de la oferta
alimentaria en los centros escolares de la ciudad de Sevilla, desarrolla en su ambito el Plan EVACOLE.

Quedan excluidos los centros universitarios, y los centros escolares existentes en las ciudades de Malaga y
Granada, cuyas actuaciones en este ambito corresponden a sus respectivos Ayuntamientos.

Seleccion de centros escolares con oferta alimentaria

A partir del censo de centros escolares con oferta alimentaria, cada DAP / AGS y los Ayuntamientos que
participan en el plan, seleccionaran los centros que seran objeto durante el afio escolar de la evaluacion segutn los
criterios establecidos en el plan. Los criterios de seleccién y priorizaciéon quedaran fijados para cada curso escolar
en el “Programa de evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia” (Programa EVACOLE),
que establece las actividades especificas que seran objeto de ejecucién en cada uno de los cursos escolares
donde se aplica el Plan EVACOLE.

Censo centros escolares con oferta alimentaria

Actualmente el censo de centros escolares que disponen de algln tipo de oferta alimentaria esta disponible en la
base de datos de la aplicacion “ALIAM — EVACOLE”, perteneciente al entorno del sistema de informacion y gestion
en Proteccion de la Salud (Linus 06 — ALIAM), permitiendo en relacién al censo, realizar las altas/bajas de centros
escolares con oferta alimentaria.

La direccién de la unidad de proteccidn de la salud de cada DAP / AGS, y los Ayuntamientos que participan en el
plan, asignaran a los profesionales con el perfil EVACOLE, los centros escolares con oferta alimentaria que seran
objeto de la evaluacidn.

Con el objeto de facilitar las tareas de evaluacion, minimizar la variabilidad y garantizar la coherencia técnica en
los informes, sera necesario reforzar la coordinacién y comunicaciéon entre los profesionales que participan en el
programa, para la planificacién de los comedores escolares que estan previstos evaluar en cada fase o periodo.

La seleccidn de los centros escolares se realiza desde los DAP / AGS, y los Ayuntamientos que participan en el
Plan, aunque cualquier centro escolar puede solicitar su inclusidn, a través del siguiente correo electrénico
“aliam.sc.sspa@juntadeandalucia.es.

En esta seleccidn se incluirdn, cuando sea posible, a aquellos centros que presten el servicio de comedor escolar y
hayan solicitado su inclusion a través de los mecanismos que establezca la Consejeria de Educacion.
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Planificacion de las actividades de evaluacidon

Las actividades de evaluacion se desarrollan en dos fases a lo largo del curso escolar, en todos los centros
escolares que cumplen los criterios de inclusion establecidos en el plan. El Programa EVACOLE, que para cada
curso escolar se establezca, determinara las fechas concretas de inicio y fin correspondientes a las evaluaciones
iniciales y de seguimiento.

El plan es coincidente con el curso escolar y se desarrolla en dos fases:

12 Fase: Evaluacién Inicial

A partir del censo de centros escolares con oferta alimentaria, los Distrito de Atencién Primaria / Area de Gestidn
Sanitaria (DAP / AGS), y los ayuntamientos que participan en el plan, evaluaran la oferta alimentaria existente,
durante la primera fase del curso escolar, realizdndose en este periodo las denominadas “evaluaciones iniciales”.

De los resultados correspondientes a esta fase, se obtiene un analisis descriptivo de los diferentes indicadores y
variables contempladas en el plan, trasmitiendo una imagen fija de la situacién de los comedores escolares en
Andalucia, segun los criterios y recomendaciones establecidos en el Plan.

22 Fase: Evaluacién de seguimiento

Esta segunda fase se desarrolla una vez finalizada la fase de evaluacion inicial, y solo serd pertinente en aquellos
comedores escolares evaluados en la fase inicial, que hubiesen obtenido un resultado “Deficiente” en la
Evaluacién Nutricional y/o en la Evaluacién Presencial. Igualmente serda necesario realizar evaluacién de
seguimiento cuando el resultado de los Requisitos Nutricionales o presenciales Criticos, resulten “No Conforme”.

El interés de esta segunda fase, serd determinar la eficacia de la intervencién realizada, es decir, identificar la
capacidad de cambio o evolucidn en relacion con la anterior clasificacion “Deficiente”, mediante la
implementacion por parte del centro escolar, de las propuestas reflejadas en el informe realizado y remitido en la
primera fase.

Con el objeto de garantizar que el informe de evaluacion (Informe de evaluacion de seguimiento) es entregado al
centro escolar con comedor escolar en una fecha adecuada, se evitara la realizacién de las evaluaciones de
seguimiento en el ultimo periodo de evaluacion que se programa en cada curso escolar, salvo situacidon
excepcional y justificada.

> Evaluacion Inicial
I
> e
t Requisitos - - Requisitos
s = Nutricionales | o Evaluacion y/o Evaluacion | Presenciales
: n Criticos Nutricional Presencial Criticos
i
v
t
54 a
n e |
(i: i No Conforme Deficiente No Conforme
6 a
n
> Evaluacién de "‘q;“' -'
Seguimiento /
S 4
Requisitos — — Requisitos
Nutricionales | Evaluacion y/o Evaluacion | 4 | presenciales
Criticos Nutricional Presencial Criticos
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Informe de evaluacidon

El principal argumento de intervencion es la elaboracidn del “Informe de Evaluacién”, el cual sera remitido a cada
centro escolar con oferta alimentaria evaluada. En dicho informe se describiran las No Conformidades detectadas,
indicandose en todo caso, la Evidencia que la sustenta, sin olvidar los Puntos Fuertes detectados. Finalmente para
cada No Conformidad observada se propondrdn las Propuestas de Mejora que se consideren oportunas respecto
a las recomendaciones o criterios establecidos en el plan.

Finalizadas las actividades de evaluacidn previstas, se realizard un informe atendiendo al modelo establecido en
el anexo 1V, el cual serd remitido a la persona responsable del centro escolar. Para los centros escolares donde la
empresa prestadora del servicio es distinta al titular del centro escolar (modalidad de cocina propia o
externalizada) se enviara desde cada DAP/AGS /Ayuntamiento una copia del informe de evaluacién dirigida la
empresa responsable de la prestacion del servicio de comedor.

Se fija como criterio de calidad la remision del informe de evaluacion un plazo no superior a 20 dias naturales,
una vez finalizadas las actuaciones de evaluacién presencial, en el caso de evaluaciones de la oferta alimentaria
tipo comedor escolar, se entenderd que los 20 dias seran contados a partir del Ultimo dia del periodo evaluado
(que en todos los casos coincidira con un viernes).

Cuando excepcionalmente la evaluacion de seguimiento se realice en el Ultimo periodo, el plazo de entrega del
informe se realizara con la mayor celeridad posible.

Todos los informes de evaluacion remitidos desde DAP/AGS /Ayuntamiento al centro escolar con comedor
escolar evaluado, deberan ir firmados por el Agente de Salud Publica que realizé la evaluacidn de la oferta
alimentaria correspondiente.

Intervencion Sanitaria en
el Entorno ESCOIar No Conformidad

-
= ,I X, Evaluacion "'kog’ ) W
1 f 5 s
[/
/(
i Puntos
= Fuertes
Profesionales de = 2 K
Proteccion de la ” T a
Salud . :

Propuestas de

Criterios Plan EVACOLE Mejora

Evaluacion presencial de cocinas centrales

Con un modelo similar a la evaluacion de los comedores escolares, la evaluacion presencial de las cocina centrales
conllevard la emisién de un informe de evaluacion dirigido a la cocina central evaluada.

Cuando tras la evaluacién inicial se obtenga un resultado deficiente en la evaluacidn presencial, se acordard con
la empresa la realizacion de una evaluacion de seguimiento, dentro del curso escolar en el que se realizé la
evaluacion inicial.
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Evaluacién de la oferta alimentaria tipo comedor escolar en funcién del tipo de gestién

En Andalucia los comedores escolares en funcion de la modalidad de gestion, se dividen en dos grupos:
1. Gestion Propia.
2. Gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacion.

Comedores escolares de gestion propia

Tiene la consideracion de comedor escolar en la modalidad de gestidn propia, cuando el centro presta el servicio,
mediante su propio personal, instalaciones y equipamiento necesario, incluyendo todas las etapas productivas;
desde la adquisicién de materias primas y productos hasta el servicio en el comedor, incluyendo la atencion al
alumnado durante la prestacion del servicio.

En los centros privados con servicio de comedor, la gestion propia puede estar externalizada total o parcialmente.
Los comedores privados (no publicos) con independencia de la modalidad de cocina que disponga, se consideran
a todos los efectos como comedores escolares de gestion propia.

Comedores escolares de gestion propia en la modalidad directa o indirecta:
a. Comedor escolar de titularidad publica servidos por Cocina Propia.

b. Comedor escolar de titularidad privada (no publica), con independencia de la modalidad de cocina que
disponga (cocina propia, Cocina externalizada, cocina servida por cocina central)

Cuando un comedor de gestién propia es seleccionado para realizar la evaluacién de su oferta alimentaria
mediante la ejecucion del Plan EVACOLE, comprende la Evaluacién Nutricional y la Evaluacién Presencial, asi
como los requisitos Nutricionales y Presenciales Criticos, dicha evaluacion sera asignada al Profesional de la
unidad de Proteccion de la Salud del DAP / AGS, o Ayuntamiento, que tenga el perfil EVACOLE, establecido en el
Plan Funcional.

Comedores escolares gestionados por la Agencia

La Agencia Publica Andaluza de Educacion, es el organismo perteneciente a la Consejeria de Educacién de la Junta
de Andalucia, responsable de la gestidn de los servicios complementarios a la ensefianza en el marco del Plan de
Apoyo a las Familias Andaluzas, en centros escolares de titularidad publica con oferta alimentaria tipo comedor
escolar.

Los centros cuyo comedor escolar es gestionado por la Agencia, estdan sometidos al cumplimiento del Pliego de
Prescripciones Técnicas que rige en la contratacién por la Agencia Publica Andaluza de Educacién y Formacion.

Entre otros requisitos, el Pliego establece que todos los menus planificados (cuatro semanas consecutivas) en los
comedores escolares gestionados por la Agencia en cada curso escolar, deber cumplir con los requisitos
establecidos en el Plan EVACOLE.

Los comedores escolares gestionados por Agencia Publica Andaluza de Educacién son:
c. Comedor escolar de titularidad publica servidos por Cocina Central.

d. Comedor escolar de titularidad publica con la modalidad de cocina externalizada, también denominada
“cocina in situ”, gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacion.

Colaboracidn entre Agencia Publica Andaluza de Educacidn y Consejeria de Salud

Para el presente curso escolar 2019 — 2020, la Consejeria de Salud, a través de La Coordinacion de Seguridad
Alimentaria y Salud Ambiental, serd la encargada de realizar la evaluacion y aprobacidén de los menus basales
propuestos por las empresas /operadores adjudicatarios del Pliego de Prescripciones Técnicas, a partir del
estudio de las planillas de los menus disefiados para cada uno de los periodos en los que se va a realizar la
prestacién del menu escolar.
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Grupo EVACOLE: Grupo técnico de referencia.

Con el objeto de dar respuesta a las evaluaciones de los menus escolares propuestos por las empresas /
operadores designados por la Agencia Publica Andaluza de Educacion, se ha constituido el Grupo EVACOLE,
dirigido por la Coordinacidn de Seguridad Alimentaria y Salud Ambiental. Actualmente estd conformado por 11
profesionales.

El Grupo EVACOLE es el responsable de realizar la Evaluacidon Nutricional del menu escolar y los requisitos
nutriciones criticos correspondientes, en todos los periodos establecidos para cada curso escolar, en los
comedores escolares gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacidn.

Para su aprobacién deberdn obtener un resultado de la evaluacién nutricional “Optima” (puntuacién superior a
90 puntos sobre un maximo de 100), asi como obtener resultado conforme (respuestas afirmativas / no procede)
en los requisitos nutricionales criticos establecidos. Los menus que no alcancen un resultado de Calidad
Nutricional Optima u obtengan un resultado No Conforme en los requisitos nutricionales criticos, seran evaluados
desfavorablemente y tendrdan que volver a redisefiar los menus, presentando la correspondiente propuesta de
mejora, que sera nuevamente objeto de evaluacidn.

En cualquier caso la evaluacion del menu dard lugar a un informe de evaluacidn acompafiado si procede de las
propuestas de mejora que correspondan.

Las evaluaciones nutricionales de los menus y la valoracion de los requisitos nutricionales criticos, quedaran
registradas en la aplicacion informatica; “ALIAM — EVACOLE”, pudiendo ser descargadas por los profesionales con
perfil EVACOLE (DAP / AGS / Ayuntamiento), y continuar con la Evaluacidn presencial correspondiente.

Evaluacion presencial en comedores gestionados por la Agencia

La evaluacién presencial, sera realizada por el Profesional de la unidad de Proteccién de la Salud del DAP / AGS,
o Ayuntamiento que tenga el perfil EVACOLE. Para ello debera planificar las fechas de la evaluacién presencial,
seleccionado uno de los periodos establecidos para la realizacién de la evaluacién nutricional, cumplimentando
correctamente en la aplicacidn las fechas de inicio y fin del periodo, seleccionado dentro de ese periodo las
fechas de las visitas al comedor escolar.

Las fechas de los periodos establecidos en cada curso escolar se encuentran disponibles en el Programa de
Evaluacion de la oferta alimentaria (PROGRAMA EVACOLE).

ESTION DE CENTRO
ESCOLAREBEN ANDALUGIA

Cocina Central Cocina Propia Cocina Propia
Cocina Externalizada Cocina Central
Cocina Externalizada

Agencia Publica Andaluza

=5 5 Gestion por el propio centro
de Educacion (Pliego)

Plan EVACOLE

_I I " 1. Requisitos Nutricionales Criticos

Supe ENRCOLE 2. Evaluacion Nutricional DAP / AGS /
DAP/AGS / ; 3. Requisitos Presenciales Criticos Ayuntamiento
Ayuntamiento 4. Evaluacion Presencial
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Inicio y finalizacion del plan
Cada DAP / AGS y Ayuntamiento que participa en el plan, contactard con cada uno de los centros escolares

seleccionados, solicitando la colaboracion necesaria, informando e invitando al centro a la participacion. El
profesional asignado para cada evaluacién en la fase presencial, realizard al menos 2 visitas al centro escolar.

En la primera visita se mantendra una entrevista con la persona responsable del centro o responsable del
comedor escolar, con el objeto de informar del alcance y contenidos del plan, solicitando la informacién y
documentacidon que resulte necesaria, y cumplimentando el protocolo de recogida de datos del centro e
informacién general, anexo I.

Finalizada la entrevista informativa se podra realizar la primera de las visitas de evaluacion presencial previstas al
comedor escolar, cumplimentando el protocolo de evaluacién presencial; anexo lll, o acordar con la persona
responsable del centro la fecha de la visita o visitas pendientes de realizar.

En los centros escolares con oferta alimentaria tipo comedor escolar, se solicitara el menu correspondiente al
periodo objeto de evaluacion (cuatro semanas consecutivas), salvo para los centros escolares gestionados por la
Agencia Publica Andaluza de Educacidn perteneciente a la Consejeria de Educacion, pues en estos casos la
informacién y los documentos relativos a la evaluacidn nutricional y valoracidn de requisitos nutricionales criticos,
estaran disponibles en la aplicacion ALIAM — EVACOLE, en fecha anterior al inicio de las actividades especificadas
en el plan, una vez resulten aprobados tras su evaluacion por el Grupo EVACOLE en cada uno de los periodos
establecidos para cada curso escolar.

Como las evaluaciones se desarrollan por periodos de 4 semanas consecutivas es muy importante establecer
claramente la fecha de inicio y de fin de cada evaluacion.

Inicio del periodo de evaluacién: Primer dia del menu correspondiente al periodo evaluado de 4 semanas
consecutivas (coincide en lunes).

Fin del periodo de evaluacién: Ultimo dia del menu correspondiente al periodo evaluado de 4 semanas
consecutivas (coincide en viernes).

Evaluaciones extraordinarias

El plan EVACOLE contempla la realizacién de evaluaciones extraordinarias, ante situaciones de incidencia u otro
tipo de actuaciones justificada, como pueden ser denuncias, reclamaciones, etc.

Se trata de evaluaciones a demanda, que en ningun caso podran ser consideradas como iniciales o de
seguimiento.

Este tipo de evaluacion deberd ser consensuada previamente con la Coordinacién de Seguridad alimentaria y
Salud Ambiental para poder llevarla a cabo.

En relacion con los alcances y contenidos de evaluacién que establece el Plan EVACOLE, las evaluaciones
extraordinarias pueden ser:

a) Extraordinarias Completas:

Se realiza la evaluacidn Nutricional y Presencial completa, valorando todos los contenidos que establece el
Plan EVACOLE.

b) Extraordinarias Parciales:

Se evallan aspectos o contenidos concretos establecidos en el Plan EVACOLE
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6. Plan EVACOLE: Evaluacion de la oferta alimentaria Comedor

escolar
EVALUACION NUTRICIONAL DEL MENU ESCOLAR Resultado
Requisitos Nutricionales Criticos Conforme No Conforme
Resultado de la Evaluacion Nutricional Deficiente | Mejorable Optima
Contenidos de la Evaluacion Nutricional

Frecuencia de consumo semanal Deficiente | Mejorable
Requisitos nutricionales especificos Deficiente | Mejorable
Recetas diferentes Deficiente | Mejorable
Rotacién de alimentos Deficiente | Mejorable
Procesos culinarios Deficiente | Mejorable
Informacion a las familias: Contenido informativo del menu Deficiente | Mejorable
EVALUACION PRESENCIAL DE LA OFERTA ALIMENTARIA Resultado
Requisitos Presenciales Criticos Conforme No Conforme

Resultado de la Evaluacidn Presencial Deficiente | |\Mejorable Optima

Contenidos de la Evaluacion Presencial

Condiciones ambientales del comedor escolar Deficiente | Mejorable

Servicio de comedor Deficiente | Mejorable

Andlisis Sensorial Deficiente | Mejorable

Consumo de platos que componen el menu Deficiente | Mejorable

Requisitos especificos Deficiente | Mejorable

Supervision del menu escolar Deficiente | Mejorable

Remision / entrega del menu a las familias, tutores o responsables
de los comensales

Deficiente | Mejorable

Plan de Control y seguimiento sobre la aceptacién / rechazo de los

, Deficiente | Mejorable
menus

Actividades de Promocion de la actividad fisica y hdbitos [EEPN PSS

Mejorable
alimentarios e higiénicos saludables
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6.1 COMEDOR ESCOLAR: Evaluacion nutricional del menu escolar

6.1.1) Requisitos Nutricionales Criticos

Los requisitos nutricionales criticos son requisitos de obligado cumplimiento en relacidon con las caracteristicas
nutricionales del menu escolar, para garantizar los objetivos de Plan EVACOLE. Se plantean 3 objetivos criticos
que pueden variar o ser modificados a lo largo del tiempo.

10 La frecuencia de consumo semanal para la verdura (cruda mas cocinada) y para la fruta| NO
fresca es = 4 raciones.

22 | La frecuencia de consumo semanal para los platos precocinados es <1 racion. Sl NO

30 En la planilla del mend, se proporcionan orientaciones con menus adecuados para que la| g NO

cena sea complementaria con el menu del mediodia.

Criterios de Conformidad / No Conformidad:

Para ser Conforme no puede tener un “NO” en ninguno de los tres requisitos.

Resultado de la valoracién de los Requisitos Nutricionales Criticos:

No Conforme
Requisitos Nutricionales Criticos

Conforme

Consideraciones a tener en cuenta en la valoracion de los Requisitos Nutricionales Criticos

Las frecuencias de consumo semanal indicadas en los criterios nutricionales criticos, son coincidentes con los
criterios establecidos a nivel nacional en la Estrategia NAOS (Estrategia para la nutricidn, actividad fisica y
prevencién de la obesidad), en concreto en la Evaluacidén y Seguimientos de la Estrategia Naos, conjunto minimo
de indicadores.

Platos precocinados en el menu escolar

La valoracién de los criterios nutricionales especificos tiene especial interés en los platos precocinados, porque
este es el grupo de alimentos de los valorados hasta la fecha, que presentan un mayor grado de incumplimientos
nutricionales y relacionados con la frecuencia de consumo semanal. En los menus escolares podemos observar la
presencia de “Platos Precocinados”, bien como componente principal, o bien como un ingrediente / guarnicion
que acompafia a un plato principal.

En otros casos, se pueden observar platos o elaboraciones culinarias que pueden presentar como ingrediente
algun “Producto precocinado” y el resultado final del plato, no tendria por qué ser identificado como “Plato
Precocinado”, siempre y cuando estos ingredientes no determinen la caracterizacion final del plato, ni impidan
gue este deba elaborarse y cocinarse en las propias instalaciones.

Ejemplos de platos elaborados con algln ingrediente precocinado, no considerado como “Plato Precocinado”

Nombre del plato Ingredientes precocinados
Paella / arroces Caldos / fondo precocinado
Pizza de elaboracion propia Base de pizza preelaborada y congeladas

El Plan EVACOLE valora la presencia en el menu escolar de “platos precocinados” bien como plato principal,
cuyas cantidades pueden ser equivalentes a una racién, o bien como un ingrediente/guarniciéon que acompafia a
un plato principal, en este caso, las cantidades pueden ser equivalentes a media racion.
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Plato Precocinado / Plato preparado: es el producto obtenido por la mezcla y condimentacion de alimentos
animales y vegetales, con o sin adiciéon de otras sustancias autorizadas, contenidos en envases apropiados,
tratados por el calor u otro procedimiento que asegure su conservacion, y prestos a ser consumidos después de
un breve calentamiento.

En base a estas definiciones podemos identificar “Plato Precocinado” como un alimento de conveniencia, que no
ha sido elaborado / cocinado en las instalaciones de cocina del centro escolar o en las cocinas centrales de las
empresas que prestan el servicio, presente en el menu escolar como plato principal (asociado a una racién) o
como guarnicién (asociado a media racidn), que requieren o no un simple tratamiento térmico de regeneracion
(calentamiento), o terminacidn (horno fritura) antes de su consumo.

Para realizar una valoracidén correcta, sera necesario disponer de las fichas técnicas de los platos o elaboraciones,
donde se indiquen claramente los ingredientes que la componen, y en el caso de “productos precocinados”
puedan identificarse perfectamente en la lista de ingredientes.

Sin pretender ser exhaustivo, a continuacion de indican algunos ejemplos de platos precocinados:

1. Platos preparados a base de carne, pescado o verduras, precocinados y congelados, listos para su consumo
tras un proceso corto de fritura / horneado y sin necesidad de descongelarlos previamente; croquetas,
nugget, san jacobos, flamenquin, palitos, varitas, pescado rebozado, empanadilla, etc.

2. Platos preparados envasados y esterilizados a base de legumbres, carnes o verduras, ya preparados que
Unicamente requieren de un calentamiento previo para su consumo; fabada, lentejas, cocido, albdndigas,
pisto de verdura, etc.

3. Caldos, consomés, sopas y cremas preparadas y listas para su consumo, condensados y concentrados,
deshidratados o congelados, incluidas las cremas y sopas de hortalizas (gazpacho, salmorejo, etc.), con la
excepcion de los Gazpachos / Salmorejo que cumplan los criterios saludables

4. Platos a base de arroz precocinados y congelados y los platos de arroz precocidos y conservados, listos
para su consumo tras un breve cocinado en horno microondas o convencional; arroz tres delicias, etc.

5. Platos de verduras precocinadas y congeladas solas o combinadas con carne o mariscos practicamente
listas para su consumo, tras un breve calentamiento en sartén o en horno convencional sin necesidad de
descongelarlos previamente; menestras, salteados de verduras, etc.

6. Platos preelaborados y congelados, listos para su consumo después de un horneado; Pizzas, canelones,
lasafia, ravioli, etc.

7. Pizzas completas, precocinadas, envasadas en envases plasticos y refrigeradas, que estdn listas para su
consumo tras un horneado corto; Pizzas refrigeradas.

8. Tortillas cocinadas, envasadas al vacio o en atmdsfera modificada, que se comercializan refrigeradas /
congeladas, listas para su consumo tras un breve calentamiento.

9. Plato preparados a base de carne o pescado envasados normalmente al vacio, comercializados en
refrigeracion, listos para el consumo tras un breve calentamiento en horno convencional u horno
microondas; Pollo asado, carnes braseadas, etc.

10. Productos Precocinados que habitualmente forman parte como ingredientes de platos / elaboraciones
pertenecientes a los grupos de alimentos en los que se determina la frecuencia de consumo semanal:
Verdura cocinada, legumbres, carne, pescado y huevo, en cantidades suficientes como para considerarse
media racion; Huevo cocido precocinado en una ensalada o sopa, Tomate frito precocinado en un plato de
pasta, surimi en una ensalada de verduras frescas, etc.
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A efectos del Plan EVACOLE, no se consideraran platos precocinados:

1. Productos de cuarta gama; productos horticolas lavados, troceados y envasados para su consumo, como
pueden ser las mezclas de ensaladas.

2. Conservas de legumbres, verduras y hortalizas envasadas y maiz, sometidas a procesos de esterilizacion,
qgue habitualmente se utiliza como ingrediente en un plato o elaboracidn.

3. Verdurasy hortalizas congeladas sometidas a un proceso previo de escaldado (coccidn interrumpida) antes
de la congelacion.

4. Conservas de pescado y mariscos que habitualmente se utiliza como ingrediente en platos o elaboracion.
5. Preparados carnicos los cuales estan sujetos por definicidn a su normativa especifica.

6. Elaboraciones a base de hortalizas frescas y naturales (Gazpachos y Salmorejos) que cumplan los criterios
saludables.

En todo caso los platos precocinados y productos precocinados deben cumplir los requisitos nutricionales
especificos para formar parte del menu escolar como plato principal o ingrediente.

Criterios nutricionales de los productos y platos precocinados.

1. Las materias primas e ingredientes serdn de la maxima calidad posible.

2. El aceite como ingrediente cumplird los requisitos nutricionales, siendo aceite vegetal mono-insaturado,
aceite de oliva, aceites poli-insaturados, aceite de girasol con contenido en acido alto oleico > 75 %.

3. Lacarne debe ser de naturaleza magra.
4. Ausencia de potenciadores de sabor y grasas trans en los platos / elaboraciones.

Criterios nutricionales especificos para las elaboraciones a base de hortalizas frescas y naturales (Gazpachos y
Salmorejos) saludables.

1. Elaboraciones a base de verduras crudas, con alto contenido en hortalizas en relacién a otros
ingredientes.

2. Sin procesar o minimamente procesadas.
3. Sin aditivos.

4. ingrediente aceite de oliva virgen extra.
5

Sin azucares anadidos.

Orientaciones con menus adecuados para que la cena sea complementaria con el menu del mediodia.

En relacidn con la orientacidon a los padres, sobre las propuestas saludables que deberian incorporar en la
planificacion del resto de comidas consumidas en el entorno del hogar, especialmente en las cenas, con un objeto
prioritario de facilitar el mayor nivel posible de equilibrio y continuidad de propuestas alimentarias saludables,
en el conjunto de la dieta ideal para nifios y nifias en edad escolar.

En este sentido la ley 17 / 2011 de seguridad alimentaria y nutricion establece en su articulo 40.4 que; Las
escuelas infantiles y los centros escolares proporcionaran a las familias, tutores o responsables de todos los
comensales, incluidos aquellos con necesidades especiales (intolerancias, alergias alimentarias u otras
enfermedades que asi lo exijan), la programacion mensual de los menus, de la forma mas clara y detallada
posible, y orientardan con menus adecuados, para que la cena sea complementaria con el menu del mediodia.

Como criterio de referencia podra utilizarse las recomendaciones establecidas en la Guia de Comedores
Escolares, Programa Perseo (capitulo 10, opciones de cena), que establecen unas recomendaciones dietéticas en
la infancia y raciones recomendadas para la poblacion infantil. Estas recomendaciones generales deben de ir
acompafnadas de orientaciones concretas para que desde los hogares, los padres puedan planificar una
propuesta de cena en linea con el menu del medio dia planificado por el comedor escolar.
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Por ello no podra ser considerado conforme cuando exclusivamente, se aporte informacién general que pudiera
obtenerse de documentos técnicos y cientificos, sin conexidn directa con las propuestas del menu escolar.

La valoracion con resultado conformes, ademds de las recomendaciones generales anteriormente descritas,
deben plantear al menos, para cada una de las semanas que conforman el periodo, propuestas de consumo de
los grupos de alimentos hasta completar la frecuencia diaria o semanal que se establece en el conjunto de
almuerzo y cena.

6.1.2) Contenidos de la Evaluacién Nutricional

La evaluacion nutricional Consistira en realizar una valoracién del menu aportado por el centro escolar durante
un periodo de 4 semanas consecutivas, comparandose con las recomendaciones establecidas en el presente plan.
Estd compuesta por 48 items agrupados en 6 dimensiones, cada una de las cuales presentan contenidos y
puntuacion diferentes.

Las cuatro primeras dimensiones tiene como referencia las recomendaciones establecidas en la guia de
comedores escolares del plan PERSEO, al cual se les ha afiadido la valoracién de informacion que aporta el menu
escolar dirigido a las familias, en consonancia con los requisitos establecidos en el articulo 40.4 de la Ley 17 /
2011 de seguridad alimentaria y nutricidn.

Los bloques o dimensiones de contenido nutricional que seradn objeto de valoraciéon son:
1. Frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos en el menu.
2. Requisitos nutricionales especificos.
3 Recetas diferentes por grupos de alimentos en el menu.
4. Rotacidén de alimentos que componen el menu.
5. Procesos culinarios de los alimentos que componen el mendu.
6 Informacion a las familias (contenido informativo del menu).

Se tendra en cuenta el anexo VII, que aporta informacion del tamafio orientativo de las raciones por tramos de
edad de la poblacion en edad escolar para los principales grupos de alimentos.

Para la interpretacidén correcta de las frecuencias se tendrd en cuenta el anexo VIII, “Orientaciones para la
valoracién por grupos de alimentos”.

Finalmente mediante el modelo de baremacion propuesto, anexo Il se realizara la clasificacién del resultando una
evaluacién de calidad nutricional del mend: Deficiente / Mejorable / Optima.

La evaluacién nutricional del menu escolar se realiza a partir del analisis y estudio documental del menu escolar
planificado en un periodo propuesto, identificado en el menu escolar los grupos de alimentos, la frecuencia
ofertada, la variabilidad de los contenidos y la informacion que contiene.

A partir de dicha informacidn se realizard una valoracién, verificando si los contenidos nutriciones del menu
escolar, se ajustan a los criterios establecidos en el Plan EVACOLE.

Para realizar la evaluacién nutricional correctamente, es necesario disponer de los siguientes documentos:
1. Mendu escolar objeto de evaluacion: 4 semanas / 20 dias consecutivos.

2. Fichas Técnicas de los platos / elaboraciones que componen el mend. (contenido y peso / volumen de los
ingredientes en crudo)

3. Anexo VII: Tamaiio orientativo de las raciones para poblacion en edad escolar (Russolillo G, Marques I).

Para la Evaluacion Nutricional del menu escolar, es condicion necesaria que el comedor escolar disponga de las
fichas técnicas de los platos / elaboraciones que componen el mend, indicando la informacién cualitativa y
cuantitativa del plato para una racion estdndar, dirigido al menos a la poblacion escolar de menor edad.
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Siempre y cuando las cantidades indicadas en las fichas técnicas (peso en crudo), se adecuen a las
recomendaciones establecidas en el anexo VII, “Tamafio orientativo de las raciones para poblacién en edad
escolar” (Russolillo G, Marques 1), en los platos que conforman el menu escolar se considerara:

a) Un alimento del grupo que se presente como principal en un primero o sequndo plato del menu escolar,
equivale a: 1 racion.

b) Un alimento del grupo que se presente como Ingredientes de un plato principal, en un primero o segundo
plato del menu escolar, equivale a % racion.

¢) Unalimento del grupo que se presente como guarnicion de un plato principal del menu escolar, equivale a
Y% racion.

d) La pieza de fruta o cantidad de fruta ofertada en el menu escolar, equivale a una racién de fruta.

Con el objeto de facilitar que las cantidades propuestas en las fichas técnicas, se corresponden con las
cantidades indicadas en el anexo VII, cuando se detecten desviaciones en este apartado, siempre deberan
quedar descritas en el informe de evaluacién como una “No Conformidad”, cuando dichas desviaciones sean
poco significativas, y el profesional evaluador no lo considere como una “No Conformidad”, la desviacion
observada debera quedar indicada en el informe de evaluacién como una observacion.

Semanas incompletas / dias festivos o sin servicio de comedor

La planificacidon de los menus escolares siempre incorporara, las propuestas de menus para los dias festivos o sin
el servicio de comedor, dentro del periodo establecido de funcionamiento del comedor escolar, de forma que la
planificacion de cada semana sera siempre completa (5 dias / semana).

Para estos casos, la inclusion de los menus que se correspondan a dias festivos o sin comedor en la planilla,
tendra como objeto plantear una propuesta de recomendacién dirigida a los padres para estos dias, con el objeto
de dar continuidad nutricional a la planificacion realizada en el menu escolar.

Para la Evaluacion Nutricional del menu escolar, es condicion necesaria que los menus escolares se planifiquen
y se entreguen a los padres completos, aunque el periodo planificado presente algun dia festivo o sin actividad
de comedor escolar, en tal caso, el menu que no va a ser servido en el comedor, constituira una recomendacion
para ese dia, dirigida a los padres.

6.1.2.1) Frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos

En este apartado se valorara las raciones para cada uno de los grupos de alimentos identificados en el menu
escolar:

Semanas (20 dias) RECOMENDACIONES
Grupo de alimentos Puntos

12| 20 | 32| ge (Raciones / semana en mentu escolar)

Verdura cocinada 2233

Verdura cruda 2233

Legumbres 1a2

Carne 1 maxima como plato principal + 0,5 como

ingrediente (ejemplo; Patatas con carne) : Total:1,5
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Pescado 1-2

4-5 (1 de ellas puede ser sustituida por un Zumo de
Fruta (fresca) (1) frutas, en el periodo de 4 semanas / 20 dias

consecutivos.)
Fritos 1 maxima como principal y otra como guarnicién.

Total 1,5
Pre-cocinados 0-1
Huevo 1-2
Pasta, arroz y patatas 3 a 4 entre pasta, arroz y patatas.
Pan Integral 1 minima

Total

Los zumos ofertados podrdn sustituir a la fruta fresca con una frecuencia mdxima de 1 vez en el periodo de 4
semanas, refiriéndose exclusivamente a zumos de frutas 100% directos o procedentes de concentrados
reconstituidos hasta la proporcion media presente en las frutas u hortalizas de las que proceden segun su
normativa especifica, y que no contengan azucares afiadidos.

Criterio de valoracién

La valoracion de la frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos, se realizard por semana, siendo el
valor de cada semana el siguiente; Cumple el criterio: 1 puntos / semana, No Cumple el criterio: O puntos /
semana. El resultado final del periodo de 4 semanas consecutivas puede tomar 5 valores posibles:

Valor = 0 puntos: En las 4 semanas del periodo se han incumplido las recomendaciones.

Valor = 1 punto: De las 4 semanas del periodo se han incumplido las recomendaciones en 3 semanas, y en 1 de
ellas se ha cumplido.

Valor = 2 puntos: De las 4 semanas del periodo se han incumplido las recomendaciones en 2 semanas, y en 2 de
ellas se ha cumplido.

Valor = 3 puntos: De las 4 semanas del periodo se han incumplido las recomendaciones en 1 semanas, y en 3 de
ellas se ha cumplido.

Valor = 4 puntos: En las 4 semanas del periodo se han cumplido las recomendaciones.

Resultado de la valoracion de frecuencia de consumo semanal:

FRECUENCIA DE CONSUMO SEMANAL

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion

0-70% Deficiente

0 - 44 puntos >70 -90% Mejorable

>90 % Optima
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6.1.2.2) Requisitos nutricionales especificos.

En este apartado se valoraran aspectos especificos nutricionales en relacién con la planificacién de menu

propuesto, consta de los siguientes items:

Cuando se cumple el criterio de la frecuencia de fruta fresca en el periodo
1 | evaluado 4 semanas de servicio, como méaximo 1 postre no es fruta fresca o
postre lacteo.

Se incluyen como ingredientes embutidos grasos (ejemplo chorizo, morcilla,
5 | etc.) en pequefias cantidades en preparacién culinarias del tipo guisos y
potajes de legumbres, etc., con una frecuencia mdxima de 2 veces en el
periodo de 4 semanas de servicio.

Se utiliza exclusivamente carne de naturaleza magra (< 10 % de materia
3 grasa) para la elaboracion de platos a base de carne (hamburguesas,
salchichas, pasta con carne, albdéndigas, etc.).

Se evita la utilizaciéon de materias primas o alimentos que contienen aditivos
4 potenciadores del sabor (Ejemplo glutamato monosddico presente en
algunos caldos concentrados, aperitivos, precocinados, etc.).

5 | Para los platos / elaboraciones que van a ser consumidas en crudo (ejemplo
alifio) se utiliza aceite de oliva virgen extra.

Para las platos / elaboraciones incluyendo tipo fritura, se utiliza aceite
6 vegetal mono-insaturado; aceite de oliva, o poli-insaturados; aceite de
girasol con contenido en 4cido oleico 2 75 %.

7 | para la condimentacién de platos / elaboraciones se utiliza sal yodada.

Se evita la utilizacién de materias primas / alimentos que contienen grasas
8 |trans para la elaboracién del menu escolar, salvo los productos de origen
animal que contengan de manera natural, acidos grasos trans.

La oferta de pescado graso (azul y semigraso) en el menu escolar es al
menos 2 veces en el periodo evaluado (4 semanas), limpio, exentos de
9 espinas, escamas y visceras, con o sin piel, y en su caso fileteado. Si existiera
mas de una propuesta de pescado azul en conserva solo se contara como
una de las dos establecidas.

La oferta de pescado de especies grandes longevas (pez espada, tiburdn,
10 | etc.) se presenta en raciones con un gramaje de 50 gramos, no pudiendo
servirse mas de una de estas especies en la misma semana.

SI | NO
SI | NO
Cumple:
SI | NO P
2 puntos
SI | NO
No cumple:
SI | NO
0 puntos
SI | NO
SI |NO
SI |NO
SI |NO
Maximo
20 puntos
SI |NO

Resultado de la valoracion de los requisitos nutricionales especificos:

REQUISITOS NUTRICIONALES ESPECIFICOS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion

0-70% Deficiente

0 - 20 puntos >70 -90% Mejorable

>90 % Optima
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Consideraciones a tener en cuenta en la valoracion de los Requisitos Nutricionales
Especificos.

Para la valoracién sobre la identificacion de la especies en categoria de azul / blanco, se utilizard como referencia
bibliografica los siguientes documentos por este orden:

(1) Manual practico sobre pescados y mariscos frescos. Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.
2009 FROM.

(2) USDA. (USDA Food Composition Databases)
(3) Aquimer (http://www.nutraqua.com).
(4) Otras referencias solventes y reconocidas.

Las especies de pescado propuestas en el menu escolar deberan quedar claramente identificadas con el nombre
cientifico de la especie propuesta (género y especie) en la ficha técnica que acompafia al plato del cual forma
parte como componente o ingrediente.

En el menu escolar no podra ofertarse pescados de las familias de los Gempilidos.

Los Gempilidos (familia Gempylidae), escolares o caballas pelagicas que poseen un sistema de flotacion rico en
aceite con efecto purgante, siendo también conocidos como “peces del aceite de ricino”, principalmente la
carne y las espinas presenta importantes cantidades esteres cerosos con un contenido que oscila entre el 18 y
21 %, que son indigestibles para los humanos, siendo las especies de mayor interés el Lepidocybium
flavobrunneum, Ruvettus pretiosus y Gempylus serpens.

6.1.2.3) Recetas diferentes por grupos de alimentos

Para la valoraciéon de las recetas diferentes se han seleccionado 8 grupos de alimentos, con el objeto de
comprobar que para un mismo grupo se oferta la maxima variedad de recetas posibles, facilitando a los escolares
el conocimiento de las distintas preparaciones culinarias que pueden proponerse en el menu escolar.

Se identificardn las recetas que componen los platos que conforman el mend, indicando el numero de
repeticiones observadas en los tres periodos establecidos durante el ciclo de 4 semanas consecutivas (12 con 23,
22 con 32 y 32 con 42), cuando no se observen repeticidn de recetas en los tres periodos se aplica un valor de 2
puntos, cuando se observen repeticion en al menos 1 periodo, se aplica un valor de 0 puntos.

. Repeticiones entre semanas Numero de recetas
Grupos de alimentos .
12y2e | 22y3e | 3ey4e diferentes
Cumple con las
Verdura cocinada No repetir en 2 semanas recomendaciones:
Verdura cruda No repetir en 2 semanas 1 punto
Pasta No repetir en 2 semanas
No cumple con las
Arroz No repetir en 2 semanas recomendaciones:
- 0 puntos
Patatas No repetir en 2 semanas P
Carne y derivados No repetir en 2 semanas .
Maximo:
Pescado moluscos .
. ¥ No repetir en 2 semanas 8 puntos
crustaceos
Huevos No repetir en 2 semanas
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Receta: Conjunto de instrucciones que indican los ingredientes que forman parte de una preparacion culinaria
seguida de las fases o etapas necesarias para su elaboracion.

Criterio de valoracion

La valoracion de recetas diferentes, se realizara sobre el resultado final no debiendo incumplir en ninguno de los
tres periodos; 12) entre la 12 y 22 semana, 22 entre la 22 y 32 semana y 32) entre la 32 y 42 semana.

Resultado de la valoracién de Las Recetas Diferentes:

RECETAS DIFERENTES POR GRUPOS DE ALIMENTOS

Intervalo de puntos

0 — 8 puntos

Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
>70 —-90 % Mejorable
>90 % Optima

6.1.2.4) Rotacion de alimentos en el menu

Se contabilizard el nimero de alimentos distintos, con el objeto de valorar la variedad de la oferta.

GRUPO DE ALIMENTOS

Alimentos identificados Recomendaciones

Verduras crudas

Minimo 5 diferentes

Cumple con las
recomendaciones: 1

Verduras cocinadas

Minimo 5 diferentes

punto

No cumple con las
recomendaciones: 0

puntos

Legumbres Minimo 3 diferentes
Carne Minimo 3 diferentes
Pescado Minimo 3 diferentes
Fruta Minimo 4 diferentes

Maximo: 6 puntos

Resultado de la valoracién de la rotacién de alimentos:

ROTACION DE ALIMENTOS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-6
>70 -90 % Mejorable
puntos
>90 % Optima
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6.1.2.5) Procesos culinarios de los alimentos

Se contabilizard el nimero de procesos culinarios distintos aplicados en el menu para grupos de alimentos.

GRUPO DE ALIMENTOS Procesos culinarios distintos | Recomendaciones

Cumple con las

Verduras y hortalizas Minimo 3 recomendaciones: 1 puntos
Carne Minimo 2 No cumple con las
— recomendaciones: 0 puntos
Pescado Minimo 2
Maximo: 4 puntos
Huevos Minimo 2

Resultado de la valoracién de los procesos culinarios:

PROCESOS CULINARIOS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-4
>70 -90% Mejorable
puntos

>90 % Optima

6.1.2.6) Informacion a las familias: contenido informativo del menu

En esta dimensidn se valorara el contenido de la informacién presente en la planilla del menu planificado por el
comedor escolar, por considerarse esencial que los padres puedan conocer el contenido de la propuesta
alimentaria que se oferta en el comedor escolar, comprender los requerimientos nutricionales saludables
necesarios en la edad infantil y juvenil, y facilitar la planificacién de las restantes comidas previstas para el dia.

En este sentido, la ley 17/2011, establece que las escuelas infantiles y los centros escolares proporcionaran a las
familias la programacion mensual de los menus, de la forma mas clara y detallada posible, y orientaran con
menus adecuados, para que la cena sea complementaria con el menu del mediodia.

Contenidos establecidos en la valoracion de la_Informacion a las familias

1 éLa planificacion del menu escolar se realiza con una rotacién de al S| NO Cumple con las
menos 4 semanas consecutivas? recomendaciones:
) éSe especifican claramente los alimentos que componen S| NO 2 puntos
mayoritariamente el plato?
3 | éSe especifican claramente la composicion de las guarniciones? Sl NO
4 | ¢Se especifican claramente el tipo de postre? Sl NO No cumple c?n las
recomendaciones:
5 | éSe especifica el proceso culinario al que se somete a cada plato? Sl NO 0 puntos
¢En la planilla del menu, se proporciona orientaciones con menus
6 | adecuados para que la cena sea complementaria con el menu del SI NO
mediodia?
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¢éLa informacién remitida conlleva consejos u otras informaciones Maximo:
7 |adicionales de interés relacionadas con la promocién de la actividad Sl NO 18 puntos

fisica, habitos alimentarios e higiénicos saludables?

¢éSe dispone de las fichas técnicas de los platos que componen el
menu, incluyendo los productos precocinados? Incluye la informacion
del peso el Plato / Elaboracién / Producto servido en funcién de para
los grupos de edad y sexo.

S| NO

¢éSe dispone de la informacidn nutricional del menu segun establece el
Reglamento 1169 / 2011 de 25 de octubre?, indicando: Valor
g | energético, cantidades de grasas, dcidos grasos saturados, hidratos de S| NO
carbono, azlcares, proteinas y sal. Incluye el valor energético del menu
diario (nifias), al menos para el grupo de menor edad disponible en el
comedor escolar.

Resultado de la valoracién Informacidn a las familias:

INFORMACION A LAS FAMILIAS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-18
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

Consideraciones a tener en cuenta en la valoracion de Informacién a las familias

Uno de los objetivos prioritarios del menu escolar es fomentar el consumo de una dieta equilibrada, mediante la
variedad de alimentos, preparaciones y texturas, dando prioridad a los alimentos que presentan mayor indice de
rechazo en la alimentacidn en edad escolar, tales como legumbres, pescado, frutas y verduras, basandose en las
raciones y en la frecuencia establecidas en el menu escolar.

Para garantizar la mayor variedad posible de los platos y productos que componen el menu escolar, la
planificacidn se realizara con una rotacién minima de al menos 4 semanas.

La informacién contenida en el menu escolar debe especificar claramente los alimentos que componen
mayoritariamente el plato, la composicion de las guarniciones, el tipo de postre, y el proceso culinario especificar
al que se somete a cada plato.

Para el caso de la fruta, no serd necesario indicar en cada menu diario el tipo de fruta que se oferta, sera
suficiente con indicar “fruta fresca”, siempre y cuando se indique en la planilla las frutas que estan previstas
ofertar en el periodo.

En relacidn con las orientaciones con menus adecuados para que la cena sea complementaria con el menu del
mediodia, ver los criterios establecidos en el apartado de Requisitos Nutricionales Criticos.

Referido a la informacién que puede acompaniar a las planillas de menus remitidas a las familias, también es de
interés incorporar en la informacion del menu, otras informaciones o recomendaciones dirigidas a las familias,
tutores o responsables, en especial las relacionadas con los habitos alimentarios e higiénico saludables y con la
promocidn de la actividad fisica.
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Fichas técnicas de los platos gue componen el menu

Las fichas técnicas son un elemento fundamental y necesario dentro del sistema de autocontrol, pues entre otras
acciones, permite realizar la rastreabilidad (trazabilidad) del producto, y de las materias primas que forman parte
del mismo, relacionar lo que puede pasar con ese producto, en cuanto a su composicion, y otros factores como
pueden ser la conservacion y duracion, y permite tener claramente definido cada uno de los productos, su
presentacion, su composicidn, estado, conservacion, proveedor, condiciones para su transporte, etc.

Las fichas técnicas, deben hacer referencia a las cantidades en crudo de los ingredientes que componen el plato
(informacidn cualitativa y cuantitativa), asi como, el peso del plato una vez elaborado o cocinado, listo para el
consumo.

Para ello se debe tener en cuenta que para algunos alimentos; por ejemplo; cereales, legumbres, pasta, pescado
y carne, existe una desviacion del peso del plato en crudo respecto a peso del plato elaborado o cocinada.

En todo caso, en la ficha técnica se indicara el criterio que se ha utilizado para ajustar el peso del plato en crudo
en relacién con el plato cocinado.

Ademas, tal y como se ha indicado en el apartado anterior de “Contenidos de la Evaluacidn nutricional “ las
fichas técnicas aportan la informacidn cualitativa y cuantitativa que es necesaria para realizar la valoracion del
plato/elaboracion y determinar para los grupos de alimentos establecidos la asignacién de las raciones presentes
(racion / media racién).

Contenidos minimo que debe indicar las fichas técnicas de los menus servidos en los comedores escolares

1. Composicidn cualitativa y cuantitativa del plato / elaboracién en crudo, referido al grupo de menor edad y
sexo (nifias), que conforman los usuarios del comedor escolar.

2. Peso del plato / elaborado listo para el consumo segun los grupos de edad y sexo.

3. Criterio adoptado para el ajuste de las cantidades en crudo con respecto al peso final de los ingredientes
una vez elaborado o cocinado.

Modelo orientativo de informacidn cualitativa y cuantitativa (peso en crudo)

Nombre del Plato / Elaboracién / Producto:

Nifas

Ingredientes , . Ac. grasos
gredi H. de carbono | Proteinas | Lipidos g

Azucares | sal
(encrudo) | peso (g) Kcal. saturado

Modelo orientativo de informacién del peso del plato cocinado listo para el consumo en funcién de la edad y
sexo.

Nombre del plato

Peso de la unidad de envasado elaborado / cocinado (barqueta)

Grupos de edad 3-6 afos 7-12 aios 13-15 afios 16-18 afios

Sexo nifias | nifos | niflas | nifios | nifas | nifos | nifas ninos

Nudmero de raciones / barqueta

Peso de la racién indicada en la
barqueta (gramos)
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Informacidén nutricional del menu

Los menus para la poblacién escolar deben suministrar aportes alimentarios en cantidad y calidad suficientes
para satisfacer sus necesidades nutricionales, teniendo en cuenta que la edad escolar es una etapa de
crecimiento y desarrollo corporal. Deben planificarse para garantizar que aproximadamente el 35 % de las
necesidades energéticas diarias, en relacion al perfil caldrico.

La Guia de Comedores Escolares del Programa Perseo, establece de forma general los porcentajes recomendados
que deben aportar los macronutrientes a partir de la energia total.

Porcentajes recomendados que deben aportar los macronutrientes.

30-35%
® Hidratos de Carbono
® Proteinas
Lipidos
12-15%

Macronutrientes:

Segun establece la Guia de Comedores Escolares del Programa Perseo, el perfil caldrico debe calcularse teniendo
en cuenta la ingesta de todo el dia, por lo que se pueden permitir en el menu escolar pequefias desviaciones, ya
que este representa solo la comida del medio dia (aproximadamente el 35 % de la ingesta del dia).

La expresion correcta a objeto de su valoracion debe indicarse en porcentajes. A los efectos del célculo, la
energia que obtienes de los macronutrientes es:

Carbohidratos: 4 kcal por 1 g
Proteina: 4 kcal porlg
Grasa: 9 kcalporlg

Valor caldrico:

El documento de consenso sobre alimentacidn en los centros educativos incluye tabla con la ingesta de energia
diaria recomendada y proporcién de energia que debe contener la comida del mediodia en los diferentes tramos
de edad escolar (Food and Nutrition Board. Institute of Medicine of the National Academies, 2005).

Poblacién Edad, Afos Energia, Kcal/dia 35% Energia, Kcal/dia
Nifas 3a 8 1642 575
Nifos 3a 8 1742 610
Nifas 9a13 2071 725
Nifos 9a13 2279 798
Nihas 14a18 2368 829
Nifios 14218 3152 1103
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Los menus escolares deben garantizar las necesidades caldricas y los porcentajes de macronutrientes
establecidos, para garantizar una alimentacion equilibrada y saludable en funcion de los grupos de edad cuando
sea procedente del sexo.

La evaluacién nutricional de los menus escolares que se planifican para cada periodo, se realiza a partir de las
propuestas (planillas de menus y fichas técnicas) en relacion con las necesidades de los usuarios del comedor
escolar de menor edad, sin olvidar que para el resto de los grupos de edad presentes en el comedor escolar, sus
necesidades y requisitos nutricionales deben estar igualmente garantizados.

El criterio de energia y macronutrientes se establecerd en el rango de edad indicado anteriormente con una
tolerancia de £ 10 %.

Como se podra comprobar en la tabla anterior, las diferencias del valor caldrico entre nifios y niflas de edades
comprendidas entre 3 y 8 afios o en su defecto 9 — 13 afios, es inferior a este porcentaje, lo cual aplicando la
tolerancia establecida (10 %), es posible plantear un menu escolar con un perfil calérico comun para ambos
sexos, es decir, es posible planificar menus Unicos para nifos y nifias para estas edades.

No obstante, esta diferencia son mas significativas segin aumenta la edad, concretamente el valor calérico para
nifios y nifas perteneciente a los grupos de edad entre 14 y 18 afios presenta una diferencia cercana al 25 %,
bastante superior a la tolerancia establecida, por lo que la planificacién de los menus escolares para estas edades
deben tener en cuenta la consideracion de género.

Perfil calérico para el disefio de un mentu escolar comtun (nifios y nifias de infantil)

Aunque el documento de consenso establece diferencia en relacién al perfil caldrico por grupos de edad segun el
sexo, teniendo en cuenta la tolerancia establecida en el plan, es posible se disefiar un Gnico menu basal comun
para nifios y nifias para usuarios entre 3 — 8 afios, siempre y cuando se cumpla los siguientes criterios:

Grupos de edad entre 3 — 8 afios: Valores de referencia:

Los requerimientos caldricos para las nifias se establecen en 575 Kcal. (limite inferior)
Los requerimientos caldricos para los nifios se establecen en 610 Kcal. (limite superior)
Valor medio: 592,5 Kcal.

Grupos de edad entre 9 — 13 afios: Valores de referencia:

Los requerimientos caldricos para las nifias se establecen en 725 Kcal. (Limite inferior)
Los requerimientos caléricos para los nifios se establecen en 798 Kcal. (limite superior)

Valor medio: 761,5 Kcal.

Criterio:

Todos los menus correspondiente al periodo evaluado (20 mends /dia), deben presentar un perfil calérico dentro
del intervalo establecido como limite inferior (575 / 725 Kcal) que se corresponde con las nifias y el limite
superior que se corresponde con los nifios (610 / 798 Kcal), y ademas, el valor de la mediana debe ser mayor o
igual que el valor medio,

Mediana: Es el valor que ocupa el lugar central de todos los datos cuando éstos estan ordenados de menor a
mayor.

A modo de ejemplo: Cuando el menu escolar objeto de la valoracidn se corresponda para el grupo de edad de
infantil, los 20 menus que conforman el periodo evaluado deben presentar un perfil calérico entre 575 - 610 Kcal,
ademads para cumplir con el segundo criterio, que la mediana debe ser mayor o igual que la media, al menos en
10 dias de los 20 posibles, el perfil caldrico del menu escolar debe ser mayor que 592,5 Kcal y menor de 610 Kcal.
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6.1.3) COMEDOR ESCOLAR: Resultado de la Evaluacién Nutricional

El resultado de la evaluacién nutricional del menu se obtiene a partir del valor que aporta cada uno de los 6
contenidos o dimensiones que la componen.

Para cada una de las dimensiones se ha atribuido una ponderacion, a partir del cual se obtiene una clasificacion
categérica aplicando la escala; Deficiente, Mejorable y Optima.

No obstante este resultado estd condicionado al resultado obtenido en la valoracidn de los requisitos
nutricionales criticos, de tal forma que, el resultado de la evaluacion nutricional nunca podrd obtener un
resultado “Mejorable” u “Optimo” sin que haya obtenido un resultado “Conforme” en los requisitos nutricionales
criticos, con independencia de los puntos totales obtenidos tras la valoracién de cada una de las dimensiones que
conforman la evaluacidn nutricional.

DIMENSIONES PUNTUACION MAXIMA
1 | Frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos 44
2 | Requisitos nutricionales Especificos 20
3 | Recetas diferentes por grupos de alimentos 8
4 | Rotacion de alimentos que componen el menu 6
5 | Procesos culinarios de los alimentos que componen el menu 4
6 | Informacidn a las familias: Contenido informativo del menu. 18
TOTAL 100 Puntos
Puntacion total Escala Resultado de la Evaluacion Nutricional

0-70 Deficiente

0 - 100 puntos >70-90 Mejorable

>90 - 100 Optima

Cuando el resultado de la valoracion de los Requisitos Nutricionales Criticos resulte No Conforme, el resultado
de la Evaluacion Nutricional sera siempre Deficiente, con independencia de la puntuacién obtenida
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6.2) COMEDOR ESCOLAR: Evaluacién Presencial de la oferta alimentaria

6.2.1) Requisitos Presenciales Criticos

Los requisitos presenciales criticos al igual que ocurre con los requisitos nutricionales criticos, seran de obligado
cumplimiento para garantizar los objetivos de Plan EVACOLE en aquellos aspectos que se consideren claves. Se
plantean 3 objetivos criticos que pueden variar o ser modificados a lo largo del tiempo.

No se producen cambios en el menu servido que estd siendo objeto de evaluacidn con
respecto al menu planificado por el centro escolar y enviado a los padres, o al menu No
12 |autorizado en el caso de comedores escolares gestionados por Agencia Publica SI'| NO aplica
Andaluza de Educacidn, cuya consecuencia sea la modificacién de la evaluacién
nutricional.

En el comedor escolar estd disponible la informacidn necesaria para garantizar que los
platos y elaboraciones servidas son acordes a los grupos de edad y sexo, bien en las
fichas técnicas, en la etiqueta de los platos envasados (barquetas) o en documentos de No
22 acompafiamiento. sl | NO aplica
Y durante el servicio de comidas a partir de la informacion disponible, se controla el
tamafio de los platos / elaboracion / productos, servido en el comedor escolar, en
funcidn de los grupos de edad establecidos (anexo VII) y el sexo de los usuarios.

Cuando el comedor escolar dispone de alumnos / usuarios del comedor que requieren
menus especiales, se elaboran menus especiales adaptados al alumnado por motivos
de salud (alergias o intolerancias, diagnosticadas por especialistas, y que mediante
certificado médico acrediten la imposibilidad de ingerir determinados alimentos que
30 perjudican su salud). . 5 N . o | no No
Cuando no sea posible su elaboracion, se facilita a los alumnos los medios de aplica
refrigeracion y calentamiento adecuados y de uso exclusivo, para que puedan
conservarse y consumirse el menu especial proporcionado por la familia. (Articulo
40.5. Ley 17/2011, de seguridad alimentaria y nutricién).
Cuando el comedor no disponga de alumnos con requerimientos especiales, se indicara
la opcion “SI”

Criterios de Conformidad / No Conformidad:

Para ser Conforme no puede tener un “NO” en ninguno de los tres requisitos en la segunda visita presencial.

Resultado de la valoracién de los Requisitos Presenciales Criticos:

No Conforme
Requisitos Presenciales Criticos

Conforme

Consideraciones a tener en cuenta en la valoracion de los Requisitos Presenciales Criticos

Cambios en el menu servido con respecto al planificado

En consonancia con lo que establece la ley 17/2011, de seguridad alimentaria y nutricién, en su articulo 40.4, en
relacion con la obligacion que tienen los comedores escolares de proporcionar a las familias la programacion
mensual de los menus, los menus planificados en los comedores escolares de Andalucia, que responden a los
criterios y recomendaciones que establece el Plan EVACOLE, no deben sufrir cambios en el momento de la
prestacién del servicio, salvo por motivos justificados.
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En cualquier caso, dichos cambios deberdn respetar la frecuencia de consumo, de los grupos de alimentos, no
podran reducir o mermar las caracteristicas nutricionales del menu anterior.

Para el caso de los menus escolares servidos los centros escolares gestionados por la Agencia Publica Andaluza de
Educacion, los cuales estan sometidos en todos los periodos del curso escolar a autorizacién tras evaluacidon
previa antes de la prestacion del servicio, en ningun caso las modificaciones introducidas podra modificar a la
baja la puntuacion obtenida en dicha evaluacién nutricional.

En el caso de detectar modificacién del menu durante el periodo objeto de la evaluacidn presencial se realizara
las comprobaciones con el objeto de verificar que se mantienen tras las modificaciones las caracteristicas
nutricionales que establece el Plan EVACOLE, en especial:

1. La sustitucidn se realiza respetando el grupo de alimentos, y las cantidades inicialmente planificadas (racién
/ media racién) de tal forma que no se modifica la frecuencia de consumo semanal.

2. La sustitucion de un plato, elaboracion o producto en el menu, no supondrd un incumplimiento de los
apartados o contenidos establecidos en la evaluacion nutricional.

Control del tamafio de los platos / elaboracién / productos, servido en el comedor escolar

En control del tamafo de las raciones, platos o productos en relacién con los grupos de edad y el sexo, es uno de
los elementos fundamentales para garantizar que el menu servido es adecuado a sus necesidades, y por tanto
mantiene los atributos nutricionales que fueron propuestos implantados en la fase de disefio y planificacion del
menu escolar.

Por tanto es necesario garantizar una adecuada correspondencia entre los menus planificados, que
necesariamente deben responder a los criterios nutricionales saludables que establece el Plan EVACOLE, vy el
menu servido y consumido por los usuarios en el comedor escolar.

En este ambito, incluye de forma sistematica como criterio la no repeticién de platos y elaboraciones que
conforman el menu escolar, salvo fruta fresca. Por consiguiente cuando se observen repeticion de platos, se
debera dictaminar dicha practica como no conforme.

Como referencia, se tendrd en cuenta el anexo VI, que aporta informacion del tamafio orientativo de las raciones
por tramos de edad de la poblacion en edad escolar para los principales grupos de alimentos (Rusolillo G,
Marques I.), teniendo en cuenta que estas cantidades propuestas estan referidas a un gramaje expresado en peso
crudo y neto.

En este sentido, el comedor escolar debe tener definido el tamafio de la racién estandar (plato cocinado listo para
el consumo) en funcion de la edad y sexo.

Par ello se debe quedar claramente identificado en:
1. Ficha técnica del plato / elaboracién / producto.

2. Etiqueta del producto envasado (barqueta 52 gama), o documento de acompafiamiento cuando se trate
de platos preparados (V gama) servidos en la modalidad de linea fria.

Modelo orientativo de informacidn del peso del plato cocinado listo para el consumo segun edad y sexo.

Nombre del plato

Peso de la unidad de envasado elaborado / cocinado (barqueta)

Grupos de edad 3-6 afios 7-12 aios 13-15 afios 16-18 aiios

Sexo nifias | nifios | nifias | nifios | nifias | nifios | nifias | nifios

Numero de raciones / barqueta

Peso de la racién indicada en la
barqueta (gramos)
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Para poder garantizar el control del tamafo de las raciones, seria conveniente que los comedores escolares
dispongan de una pequefia bascula tipo cocina, que permita comprobar el peso de los platos o elaboraciones una
vez servidas, o los productos servidos en el comedor escolar como pueden ser las frutas enteras o presentadas
en porciones, este tipo de herramientas ha demostrado ser muy eficaz para realizar las labores de autocotrol en
relacidn con el tamafio de las raciones.

Para los comedores escolares gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacion; Publicos con la
modalidad de servidos por cocina central y cocina externalizada, a partir del presente curso escolar la existencia
en el comedor escolar de una pequefia bascula es de obligado cumplimiento segun establece el Pliego de
Prescripciones Técnicas 2019.

Igualmente los profesionales de la cocina y monitores del comedor deberan disponer de la informacién necesaria
sobre el peso / volumen, de los utensilios, equipos y menaje utilizados durante el servicio de comedor, para
garantizar que los tamanios de los platos o raciones son los adecuados.

Entendiendo que la formacion es una herramienta eficaz para garantizar la correcta planificacion y servicio de los
menuUs escolares, puede ser necesario realizar actividades formativas dirigidas al personal de cocina y comedor,
sobre contenidos relacionados con la alimentacion equilibrada y saludable, en el contexto de la elaboracién de los
menus, asi como durante el servicio de comedor escolar.

6.2.2) Contenidos de la Evaluacion Presencial

La evaluacién presencial del comedor escolar, consistira en la valoracion y evaluacion de los contenidos
especificos del comedor escolar, en relacién con los productos y del servicio.

Cada profesional realizara al menos en 2 visitas de verificacion, durante el periodo de 4 semanas consecutivas,
siendo aconsejable que existe un tiempo razonable entre la primera y la segunda visita. La eleccion de estas
fechas debe responder a criterios de eficacia, garantizando la mayor incidencia sobre la intervencion prevista en
el Plan, para ello se debera tener en cuenta los siguientes aspectos.

a) Las no conformidades detectadas en la evaluacion nutricional.

b) Los dias del periodo objeto de verificacién (4 semanas consecutivas) cuya propuesta de menu puede
presentar a priori un mayor indice de rechazo entre los comensales.

c) Cualquier otro aspecto que permita el mayor impacto posible en nuestras intervenciones.

Los contenidos de la Evaluacion Presencial objeto de verificacidon en el comedor escolar son:

1. Condiciones ambientales del comedor escolar.
Servicio de comedor.
Analisis sensorial.
Consumo de platos que componen el menu.

Requisitos especificos presenciales

2.

3.

4.

5.

6. Supervision del menu escolar.
7. Remisidn / entrega del mend a las familias, tutores o responsables de los comensales.

8. Plan de control y seguimiento sobre la aceptacion / rechazo de los menus.

9. Actividades de promocidn de la actividad fisica y habitos alimentarios e higiénicos saludables.

Para la valoracién de estos contenidos se tendran en cuenta las metodologias basadas en la entrevista y
observacidn. Igualmente es conveniente revisar la existencia de equipos de medicion, revision y comprobacion
del etiquetado de materias primas y alimentos envasados, fichas técnicas, asi como, otras documentaciones de
interés; menus anteriores, registros, etc.
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En general cualquier desviacidn de la puntuacién maxima debe ser entendida como No Conformidad, cuando se
trate de una escala, la consideracion de No Conformidades identificadas deben ser interpretadas de forma
gradual.

6.2.2.1) Condiciones ambientales del comedor escolar.

Los contenidos a valorar en esta dimensidn serdn los siguientes:
1. Condiciones ambientales del comedor escolar: lluminacion.
2. Condiciones ambientales del comedor escolar: Ventilacidn.
3. Condiciones ambientales del comedor escolar: Control de ruidos.
4. Condiciones ambientales del comedor escolar: Temperatura.

Esta dimensidn presenta un modelo de respuesta mediante escala de likert, y para ello se tendrd en cuenta que
“Totalmente adecuada” se corresponderia con las mejores condiciones posibles siendo valoradas con el maximo
(1 punto), y “Nada adecuadas” se corresponderian con condiciones mas desfavorables (0 puntos). El resto de
opciones contemplan los estados intermedios (0,75, 0,50, 0,25 puntos.)

Totalmente Bastante N.I adecuada ni Poco Nada adecuadas
adecuadas adecuadas inadecuadas adecuadas
Puntuacion 1 0,75 0,5 0,25 0

Resultado de la valoracién de las condiciones ambientales del comedor escolar:

CONDICIONES AMBIENTALES

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-4
>70 —-90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

6.2.2.2) Servicio de comedor.

Esta dimensidn presenta un modelo de respuesta dicotdmica, las respuestas “Si” seran valoradas con 2 puntos, y
“No” serdn valoradas con 0 puntos. Los contenidos a valorar seran los siguientes:

1. Cantidad disponible observada acorde con el nimero de comensales.
2. Relacién de Usuario / Monitores es conforme.

3. No se producen cambios en el menu servido que estd siendo objeto de evaluacion con respecto al menu
planificado por el centro escolar y enviado a los padres, o al menu autorizado en el caso de comedores
escolares gestionados por Agencia Publica Andaluza de Educacion, cuya consecuencia sea la modificacién de
la evaluacién nutricional.

4. Se registran las variaciones del menu, cuando el servido no coincide con el programado, indicando las
causas. Cuando se determina que es coincidente el servido con el programado, se marcara la opcion “SI”.

5. Durante el servicio de comidas, se controla el tamafio de los platos / elaboracion / productos, servido en el
comedor escolar, en funcidn de los grupos de edad establecidos (anexo VII) y el sexo de los usuarios.
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6. Con independencia del cumplimiento sobre el control del tamafio de las raciones (requisito presencial
Critico n2 2), no se producen repeticiones de platos, salvo los postres ofertados como fruta fresca.

7. En relacién con los platos que requieren regeneracidon térmica o calentamiento antes del consumo; se
cumple el procedimiento establecido: método, tiempo y temperatura.

Resultado de la valoracion del servicio de comedor:

SERVICIO DE COMEDOR
Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracién
0-70% Deficiente
0-14
>70 -90 % Mejorable
puntos —
>90 % Optima

Consideraciones a tener en cuenta en la valoracion del Servicio de Comedor

Los comedores escolares deben disponer en sus fichas técnicas de produccion, de la informacidn sobre el tamafio
/ cantidad estédndar de las raciones de los ingredientes del plato / elaboracién, acorde con los grupos de edad y
sexo, peso de la racidn en crudo y cocinada lista para el consumo, de tal forma que las raciones suministradas
estén acorde con las recomendaciones establecidas.

En el caso del uso de platos envasados en linea fria (52 gama) esta informacion debe de quedar indicada ademas
en las fichas técnicas, en el propio envase o documento de acompafamiento.

Igualmente, para el caso de platos envasados en linea fria (52 gama), se deberd indicar en la etiqueta del producto
el procedimiento de regeneracién térmica / calentamiento adecuado para cada uno de los platos que componen el
menu escolar, indicado claramente: método, temperatura y tiempo.

Finalmente para cada plato se indicard la temperatura o rango de temperatura propuesto para el consumo.

Calculo de la cantidad disponible en relacién con el n? de comensales:

Para garantizar que las raciones servidas en el comedor escolar cubren las necesidades nutricionales energéticas
y de macronutrientes, en funcién entre otros factores de la edad y sexo, es necesario valorar que las cantidades
disponibles de alimento, son acordes al nimero de usuarios existentes en el comedor escolar.

Para valorar si dichas cantidades son acordes, se realizard una comprobacién lo mds representativa posible
representativa mediante pesada de los platos, elaboraciones o productos disponibles en el comedor.

Menu (12 visita)

Menu (22 visita)

Plato Nombre Cantidad Plato Nombre Cantidad

Observada Observada
19 Kg. 1¢ Kg.
20 Kg. 20 Kg.
Guarn. Kg. Guarn. Kg.
Postre Uds. Postre Uds.
Pan Unidades ‘ ‘ Peso /uds. g. Pan Unidades ’ ’ Peso /uds. g.
Cantidad disponible observada acorde S| NO Cantidad disponible observada acorde s | NO
con el numero de comensales con el numero de comensales
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1. Las cantidades de alimentos disponibles para el primer plato, segundo plato, guarnicién, se indicaran en
unidades de peso (kilos).
2. En el caso del postre, cuando se trate de unidades/envases individuales se expresaran en unidades.
3. En el caso del pan, cuando se trate de porciones envasadas o no, se indicaran el nimero de unidades vy el

peso de la porcidn (gramos).

El resultado de las comprobaciones deberan ser acordes con las cantidades (peso del plato. Elaboracion o
producto cocinado, listo para el consumo) indicadas del plato en las fichas técnicas o etiquetas de los envases o
documentos de acompafiamiento.

En aquellos casos donde el peso del plato, elaboracién o producto listo para el consumo no esté afectado por la
preparacién culinaria; por ejemplo (platos de verdura cocinada, ensaladas de verduras crudas, patatas, frutas,
pan, etc.), el peso en crudo puede considerarse equivalente al peso cocinado, y por consiguiente debera
presentar un tamafio de la racidén acorde con las recomendaciones establecidas en el anexo VII; que indican el
tamafio orientativo de las raciones por tramos de edad de la poblacion en edad escolar para los principales
grupos de alimentos (Rusolillo G, Marques I.)

En aquellos casos donde el peso del plato, elaboracion o producto listo para el consumo, puede resultar afectado
por la preparacion culinaria, por ejemplo; (platos de legumbres, arroz, pasta, carne pescado, etc.), el peso en
crudo puede presentar diferencias significativas en relaciéon con el peso cocinado, siendo la cocina del comedor
escolar o cocina central responsable del servicio, quien indicara en todo caso las desviaciones que procedan, y
sera responsable de indicar el peso del plato, elaboracion o producto cocinado, listo para el consumo.

Calculo de la relacién numero de usuario / numero de monitores

Todos los comedores escolares dispondran de monitores / cuidadores y, en su caso, personal de atencién a los
alumnos que bajo las directrices de la persona responsable del centro directamente o a través del responsable de
comedor, atenderan a los usuarios del comedor, especialmente a los alumnos de educacion infantil.

En cada una de las visitas se indicara el nimero de personal de cocina y monitores por cada uno de los ciclos
establecidos, presentes en el momento de la visita.

Para establecer la conformidad de la relacion entre el personal de atencidn al alumnado y los usuarios del
comedor, se utilizardn los requisitos establecidos en la Orden de 17 abril de 2017 de la Consejeria de Educacion
que establece el siguiente criterio, aunque en todo caso, el nimero de personas para la atencién al alumnado
serd de dos como minimo.

a) Para el alumnado de educacién secundaria obligatoria, por cada treinta y cinco comensales o fraccion
superior a veinte, una persona.

b) Para el alumnado de educacién primaria, por cada veinticinco comensales o fraccidn superior a quince, una
persona.

c) Para el alumnado de educacién infantil, por cada quince comensales o fraccion superior a diez, una persona.

Primera visita Segunda visita

Recuento usuarios en el comedor n® Recuento usuarios en el comedor ne

Infantil 12 ciclo (1 - 3 afos)

Infantil 12 ciclo (1 - 3 afos)

Infantil 22 ciclo infantil ( 3 — 6 afos)

Infantil 22 ciclo infantil ( 3 — 6 afos)

Primaria (EPO)

Primaria (EPO)

Secundaria (ESO)

Secundaria (ESO)

Educacion especial

Educacion especial

Bachiller (16 — 18 afios)

Bachiller (16 — 18 afios)

Formacion Profesional

Formacion Profesional
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Recuento de personal en el comedor n¢ Recuento de personal en el comedor n¢

Personal de cocina Cocinero/a Auxiliar Personal de cocina Cocinero/a Auxiliar

Monitores Infantil Monitores Infantil

Monitores primaria Monitores primaria

Monitores secundaria Monitores secundaria

Relacién Usuario/Monitores conforme | S| NO Relaciéon Usuario/Monitores conforme Sl NO

6.2.2.3) Analisis sensorial

El analisis sensorial se compone de dos bloques referidos a la valoracidn organoléptica de los platos que
componen el menu, asi como, de las condiciones propias de presentacion tanto del propio alimento como de los
utiles y equipamiento utilizado durante el servicio.

Los contenidos a valorar en esta dimension serdn los siguientes:

Bloque I: Valoracion sensorial de los platos

Primer plato.
Valoraci6n sensorial Segundo plato (principal / guarnicién)
(atributos sensoriales) Pan
Postre

Bloque II: Presentacion de los platos

El segundo bloque del andlisis sensorial los componen tres apartados;
Temperatura y Equipamiento y menaje

Presentacion, apariencia y color,

Esta dimensidn presenta un modelo de respuesta mediante escala de likert.

Se tendra en cuenta que “excelente” se corresponderia con la mayor consideracién con respecto a los aspectos
sensoriales y presentacion de los platos observados, siendo valorados con el maximo (4/2 puntos), e
“inaceptable” se corresponderian con las condiciones mas desfavorables valorando con 0 puntos. El resto de

opciones contemplan los estados intermedios (3/1,5, 2/1y 1/0,5 puntos).

Valoracion sensorial Excelente Buena Regular Deficiente | Inaceptable
Primero 4 3 2 1 0
Segundo (principal + guarnicién) 4 3 2 1 0
Pan 2 1,5 1 0,5 0
Postre 2 1,5 1 0,5 0

Presentacion Excelente :;:z::;i Aceptable ad::::do Inaceptable

Presentacion, apariencia y color 2 1,5 1 0,5 0

Temperatura 2 1,5 1 0,5 0

Equipamiento y menaje 2 1,5 1 0,5 0

Analisis sensorial: Valoracion sensorial (12 puntos) + Presentacion (6puntos) = 18 puntos.
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Resultado del analisis sensorial (valoracidn sensorial + presentacion de los platos)

VALORACION SENSORIAL

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracién
0-70% Deficiente
0-18
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90% Optima

6.2.2.4) Consumo de los platos que componen el menu

La valoracién del consumo se refiere siempre a los platos servidos en el comedor escolar y no consumidos.
Esta dimension presenta un modelo de respuesta mediante escala de likert.

Se tendrd en cuenta que “completo / muy alto” se corresponderia con la mayor consideracidn con respecto al
consumo, siendo valorados con el maximo (8 puntos), y “nulo / muy bajos” se corresponderian con las
condiciones mas desfavorables valorando con 0 puntos. El resto de opciones contemplan los estados intermedios
(6, 4 y 2 puntos).

Completo / Muy alto Alto Moderado Bajo Nulo / Muy Bajo
PRIMER PLATO 8 6 4 2 0
SEGUNDO PLATO 8 6 4 2 0
POSTRE 8 6 4 2 0

Se valora el consumo del PRIMER PLATO, SEGUNDO PLATO y POSTRE, una vez finalizado el servicio de comedor,
con la particularidad que el segundo plato puede presentarse como plato Unico o bien acompafiado de una
guarnicion. En tal caso, cuando el menu objeto de valoracion presenta un SEGUNDO PLATO con GUARNICION, el
valor de estos apartados se reduce a la mitad (50 % para el segundo principal y 50 % para la guarnicién).

Resultado de la valoracion del consumo de los platos

CONSUMO
Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-24
>70 —-90 % Mejorable
puntos :
>90 % Optima

La determinacién del consumo de los platos; Alimentos servidos y no consumidos, que componen el menu los
dias de las visitas presenciales, puede realizarse mediante dos metodologias diferentes:

e Meétodo de estimacion visual (método Comstock).

e Meétodo mediante pesada (dinamdmetro).
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A) Valoracion de residuos del plato (servido y no consumido) por el método de estimacion visual

Estimacion visual de los residuos (método de Comstock), metodologia basada en la comparacion de los platos al
comienzo y a la finalizacién del servicio de comedor y supone valorar una muestra sobre el total de platos

servidos.

El método para determinar el consumo de los platos / elaboraciones que componen el menu en cada verificacion
es mediante estimacion visual directa de los residuos, comparando al comienzo y al final del servicio de comedor

aplicandose en los siguientes platos:
a) Primer plato.
b) Segundo Plato (Unico o componente principal).
c) Guarnicién del 22 plato (si existe).
d) Postre.

Estado del plato al final de la comida

Lleno % del plato % plato % plato

® 6 ¢ “

Criterio para la determinacion de la proporcion de residuo observado

Observacion Puntos
1 | Plato intacto o con residuos > 75% 0 puntos
2 | Plato con un residuo entre 50 — 75 % 2 puntos
3 | Plato con un residuo del 50 % 4 puntos
4 | Plato con un residuo entre 25 -50 % 6 puntos
5 | Plato vacio o con un residuo <25 % 8 puntos

Vacio

Para cada grupo de edad presente en el comedor escolar, se seleccionara al menos 5 observaciones, siendo el
numero total nunca inferior a 5 observaciones por cada grupo de edad y para cada plato ofertado en el menu
escolar objeto de verificacidn, salvo que el nimero de comensales sea inferior a esta cantidad.

Seleccionado el nimero de observaciones (muestras) por cada grupo de edad, se aplica el criterio que relaciona el
residuo que queda en el plato, una vez finalizado el servicio de comedor en relacion con la cantidad originalmente
ofertada. Cada una de las opciones valoradas en la observacion realizada, presenta una puntaciéon (minimo 0,

maximo 4).

Plantilla para el calculo de observaciones en funcion de los grupos de comensales existentes

12 Visita 22 Visita
Numero de observaciones (* Numero de observaciones (*
Grupo de N2 de ) N2 de )
edad alumnos | 1° 20 Ao | e alumnos | 1° 22 | Guarn. | Postre
plato | plato plato | plato
Infantil
Primaria
Secundaria
Bachiller
Total Total

(*) Al menos 5 observaciones, por cada grupo de edad y para cada plato ofertado en el menu escolar
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El resultado de la valoracion obtenida en puntos (0 —8 puntos) aplicando el criterio establecido en la tabla

anterior se indicara en la plantilla de aplicacién del criterio.

Plantilla para la aplicacidn del criterio a las muestras observadas y valoradas.

12 Plato 22 Pato (principal) Guarnicion (si existe) Postre
Observaciones | Valoracion | Observaciones | Valoracion | Observaciones | Valoracion | Observaciones | Valoracion
realizadas (puntos) realizadas (puntos) realizadas (puntos) realizadas (puntos)
10 10 10 10
2a bE bE] 2a
3a 32 32 32
4a 42 42 42
52 52 52 52
62 62 62 62
72 72 72 72
82 82 8a 82
92 92 92 92
102 102 102 102
112 112 112 112
122 122 122 122
132 132 132 132
142 142 142 142
152 152 152 152
162 162 162 162
172 172 172 172
182 182 182 182
192 192 192 192
202 202 202 202
212 212 212 212
222 222 222 222
232 232 232 232
242 242 242 242
2582 252 252 252
Total Puntos Total Puntos Total Puntos Total Puntos
Media Media Media Media

Comparando el valor medio obtenido en la plantilla para la aplicacion del criterio a las muestras observadas y
valoradas, con el criterio para determinar el consumo, se obtiene un valor que coincide en la categoria asignada
al consumo. Cuando el valor obtenido en la puntuacién media no alcance un valor entero, la categorizacién del
consumo se realizard ajustando los decimales al valor entero mas préximo.

Criterio para determinar el consumo en funciéon de la puntuacién obtenida:

Puntuacion media

Observacion

Consumo

0 puntos Plato intacto o con residuos > 75% Nulo / Muy Bajo

2 puntos Plato con un residuo entre 50 — 75 % Bajo

4 puntos Plato con un residuo del 50 % Moderado

6 puntos Plato con un residuo entre 25 - 50 % Alto

8 puntos Plato vacio o con un residuo <25 % Completo / Muy Alto
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B) Valoracion de residuos del plato (servido y no consumido) por el método de pesada

Mediante esta técnica, se calcula el peso o se pesan los platos de las bandejas seleccionadas antes de que los
usuarios empiecen a comer y posteriormente se pesan los residuos una vez hayan terminado, considerando las
porciones no consumibles de alimentos. Supone valorar el 100 % de los platos o productos servidos.

Peso plato estandar = Peso del contenido de un plato servido (representativo del total de platos servidos)
Peso producto estandar = Peso del producto servido (ejemplo; pieza de fruta entera o troceada).

Residuo no comestible, son restos no evitables por no ser comestibles (pieles de platano, huesos, cascaras, etc.)
de los potencialmente evitables.

Cantidad de comida servida = Peso del plato o producto estandar x nimero de platos servidos.
Cantidad de residuos (servido y no consumido)= Peso total del residuo no consumido - residuo no comestible.

Residuos del Residuos del Residuos de la Residuos del
Primer Plato Segundo Plato Guarnicion Postre

I
v

Residuo No comestible

!

4

T ) o /-\
Peso 12 plato Peso 22 plato Peso guarnicion Peso postre
(residuo) (residuo) (residuo) (residuo)
Calculos:

Porcentaje del residuo Cantidad de residuos del 12 plato

. = X 100 =
obtenido: 12 plato Cantidad del 12 plato servido
Porcentaje del residuo Cantidad de residuos del segundo plato X 100
obtenido: 29 plato B Cantidad del 22 plato servido B
Porcentaje del residuo Cantidad de residuos de la guarnicion X 100
obtenido: Guarnicion ) Cantidad de guarnicion servida B
Porcentaje del residuo Cantidad de residuos del postre

. = X 100 =
obtenido: Postre Cantidad de postre servida

Material necesario

Dinamdmetro con sujecion mediante gancho, Contenedor para bolsa (Cubo), Bolsa para contener los residuos
(bolsa de residuos sélidos de distinto color).
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6.2.2.5) Requisitos especificos presenciales

Esta dimensidn presenta un modelo de respuesta dicotdomica, las respuestas “Si” seran valoradas con 1 punto, y
“No” seran valoradas con 0 puntos.

S| NO

Puntuacion 1 0

Los contenidos a valorar en esta dimensidn seran los siguientes:

1. Se utiliza aceite de oliva virgen extra para consumo en crudo, ejemplo; ensaladas, alifios, etc.

2. Para las platos / elaboraciones incluyendo tipo fritura, se utiliza aceite vegetal mono-insaturado; aceite de
oliva o poli-insaturados; aceite de girasol con contenido en acido oleico = 75 %.

3. Parala condimentacidén de los platos se utiliza sal yodada.

4. Utilizacion de carne de naturaleza magra (< 10 % de materia grasa) para la elaboracidn de platos a base de
carne (hamburguesas, salchichas, pasta con carne, albdndigas, etc.).

5. La fruta servida de primera calidad, de coloracién y madurez uniforme, ausencia de frutos demasiados
inmaduros o sobremaduros o pasados.

6. Se evita la utilizacién de materias primas o alimentos que contienen aditivos potenciadores del sabor en
aquellos platos o elaboraciones donde puedan ser utilizados. (Ejemplo glutamato monosddico presente en
algunos precocinados caldos concentrados, aperitivos, etc.).

7. Se evita la utilizacion de materias primas / alimentos que contienen grasas trans para la elaboracion del
menu escolar, salvo los productos de origen animal que contengan de manera natural, acidos grasos trans.

8. Se dispone de la informacién sobre el contenido de acidos grasos trans en los alimentos o materias primas
adquiridas (fichas técnicas, etiquetas, etc.).

Resultado de la valoracidn de los requisitos presenciales especificos

REQUISITOS PRESENCIALES ESPECIFICOS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-8 |
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

Consideraciones a tener en cuenta en la valoracion de los requisitos especificos presenciales

La valoracién de los requisitos especificos se realizard mediante revisidon de las materias primas y los productos
que conforman el menu escolar, incluyendo la revision del etiquetado.

Para el caso de platos envasados en linea fria (52 gama), la informacion debe de quedar indicada en las fichas
técnicas y en el propio envase o documento de acompafiamiento.
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6.2.2.6) Supervision del menu escolar

La ley 17/2011 de seguridad alimentaria y nutricion, establece que las comidas servidas en escuelas infantiles y
centros escolares deben ser variadas, equilibradas y adaptadas a las necesidades nutricionales de cada grupo de
edad, de tal forma que todos los menus servidos en los comedores escolares seran siempre supervisados por
profesionales con formacion acreditada y especifica en nutricion humana y dietética.

Los contenidos a valorar en esta dimensién serdn los siguientes:

Comprobar si el menu es supervisado o no.

S| NO

Puntuacion 3 0

Cuando el comedor escolar es gestionado por la Agencia Publica Andaluza de Educacion y Formacion, se indicara
siempre “Si”. En caso afirmativo indicar titulacion del profesional que lo supervisa (no indicar el cargo que
desempefia).

Resultado de la valoracién de la supervision del menu escolar

SUPERVISIONDEL MENU ESCOLAR

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-3
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

6.2.2.7) Remision / entrega del mend a las familias, tutores o responsables de los
comensales

Es responsabilidad fundamentalmente de las familias, la transmision de adecuados habitos sobre nutricidn
y alimentacidn, principalmente mediante el consumo variado de alimentos, y el respeto de todas las comidas
importantes del dia, desde el desayuno hasta la cena, por lo que es muy importante garantizar el conocimiento
del menu escolar por parte de los padres. La informacion detallada en el menu escolar facilitara ofrecer cada dia
a sus hijos una dieta variada y equilibrada.

La informacidn a los padres del menu previsto, se realizara con fecha previa al periodo que comprende el servicio
del mend, incluyendo la informacidn relacionada con los menus alternativos y las recomendaciones de menus
adecuados para que la cena sea complementaria con el menu del mediodia.

Se considerard conforme, en consonancia con lo establecido en el articulo 40.4 de la Ley 17/2011, de 5 de julio,
de seguridad alimentaria y nutricién, cuando el comedor escolar garantice que la informacién del menu llega a
todas las familias, tutores o responsables de todos los comensales, incluidos aquellos con necesidades especiales
(intolerancias, alergias alimentarias u otras enfermedades que asi lo exijan), de la forma mas clara y detallada
posible, con independencia del mecanismo de difusidn utilizado; entrega en papel, insertar el menu escolar en el
tablén de anuncios, pagina web del centro escolar, etc..

S| NO

Puntuacion 9 0
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Resultado de la_Remisidn / entrega del menu a las familias, tutores o responsables de los comensales

REMISION / ENTREGA DEL MENU

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracién
0-70% Deficiente
0-9
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

6.2.2.8) Control y seguimiento sobre la aceptacion / rechazo de los menus servidos

El centro escolar debe disponer de un plan documentado que permita la redefinicién del mend, en funcion de los
resultados obtenidos mediante el control y seguimiento del consumo real de los platos que componen el menu
(repeticidon de platos, variabilidad de los menus, aceptacién o rechazo de los platos, etc.) estableciendo las
correcciones oportunas en funcién de las desviaciones detectadas.

Los contenidos a valorar en esta dimensidn seran los siguientes:

1. Comprobar si el comedor escolar dispone de un plan, programa o procedimiento documentado que
contemple el control y seguimiento sobre la aceptacién / rechazo de los menus servidos. El cual contemple
al menos los siguientes contenidos:

a. Persona Responsable.
b. Descripcidn del procedimiento de control sobre el consumo real del menu ofertado, y el grado de
aceptacion/rechazo de los platos que conforman el menu.

2. Comprobar si en funcion del grado de aceptacion se controla el consumo real de los platos del mend.

3. Comprobar si de forma documentada se dispone de criterios internos para valorar la aceptacion o rechazo
de los platos que componen el menu escolar, por ejemplo incluye escalas de valoracién a los platos en
funcidn de la aceptacion o rechazo.

4. Comprobar si existe un registro de incidencias, puntos débiles, factores o causas que condicionan el rechazo
de los platos del mend, y que requieren modificacion cambios o mejoras.

5. Comprobar si se aplican medidas correctoras, y estas quedan registradas; sustitucion de un producto por
otro perteneciente del mismo grupo, ajuste de la temperatura en el momento del servicio, modificacién de
la presentacion, de la textura, de la propia la receta, de la técnica culinaria, etc.

S NO

Puntuacién 3 0

Resultado de la valoracién del Control y Seguimiento sobre la aceptacién / rechazo de los menus servidos.

ACEPTACION / RECHAZO DE LOS MENUS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-15
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima
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6.2.2.9) Verificacion de actividades relacionadas con la promocién de la actividad fisica,

habitos alimentarios e higiénicos saludables

Los aspectos objeto de verificacion seran aquellos que se realicen o desarrollen en el centro educativo, estas
actividades suelen estar programadas para su ejecucién a lo largo del afio escolar.

S| NO

Puntuacion 1 0

Los contenidos a valorar en esta dimensién serdn los siguientes:

1.

Comprobar si el personal encargado de la atencion y cuidado del alumnado (monitores y/profesores)
dispone de formacién y conocimientos especificos de nutricion equilibrada y saludable, promocién de
habitos alimentarios e higiénicos saludables, criterios y recomendaciones establecidas en el Plan EVACOLE,
de aplicacion directa en el comedor escolar y especialmente en la prestacién del servicio de comedor.

Para los Para los comedores escolares gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacién, a partir
del presente curso escolar segln establece el Pliego de Prescripciones Técnicas 2019, en cada comedor
escolar se dispondra de un anexo 3, “Modelo de Declaracién de Formacion del personal” que podra ser
objeto de verificacién en la valoracion del presente item.

Comprobar si el comedor escolar dispone de soportes visuales decorativos: Murales, pdster, carteles, fotos,
dibujos, etc., relacionados con promocidon de la actividad fisica, habitos alimentarios e higiénicos
saludables.

Comprobar si desde el comedor escolar se fomenta el conocimiento de los alimentos, asi como los aspectos
gastrondmicos y el gusto por las recetas tradicionales de diferentes zonas geograficas del pais o diferentes
culturas. En caso afirmativo determinar la frecuencia:

‘ Diaria ‘ Semanal ‘ Quincenal‘ Mensual ‘ Trimestral‘ Semestral ‘ Anual ‘

Comprobar si en el centro escolar se realizan juegos y entretenimientos relacionados con la promocién de
habitos alimentarios e higiénicos saludables. En caso afirmativo determinar la frecuencia:

‘ Diaria ‘ Semanal ‘ Quincenal ‘ Mensual ‘ Trimestral‘ Semestral ‘ Anual ’

Comprobar si en el centro escolar se realizan actividades de promocién de hdbitos higiénicos saludables. En
caso afirmativo determinar la frecuencia:

‘ Diaria ‘ Semanal ‘ Quincenal ‘ Mensual ‘ Trimestral‘ Semestral ‘ Anual ‘

Resultado de la valoracidn de la promocidn de la actividad fisica, habitos alimentarios e higiénicos saludables.

ACTIVIDAD FiSICA, HABITOS ALIMENTARIOS E HIGIENICOS SALUDABLES

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracién
0-70% Deficiente
0-5
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima
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6.2.3) COMEDOR ESCOLAR: Resultado de la Evaluacién Presencial

De la puntacidn obtenida en cada item en la primera y segunda verificacion se obtendrd el valor medio. La suma
de los valores medios obtenidos en las 9 dimensiones de la evaluacién presencial, establecera dentro de la escala
el resultado de la evaluacién compuesta por tres categorias: Deficiente / Mejorable / Optima.

No obstante este resultado esta condicionados al resultado obtenido en la valoracion de los requisitos
presenciales criticos, de tal forma que, el resultado de la evaluacidn presencial nunca podra obtener un resultado
“Mejorable” u “Optimo” sin que haya obtenido un resultado “Conforme” en los requisitos presenciales criticos,
con independencia de los puntos totales obtenidos tras la valoraciéon de cada una de las dimensiones que
conforman la evaluacidn presencial.

.DIMENSION Puntuacién Maxima
1 | Condiciones ambientales del comedor escolar 4
2 | Servicio de comedor 14
3 | Analisis Sensorial 18
4 | Consumo de platos que componen el menu 24
5 | Requisitos especificos presenciales 8
6 | Supervision del menu escolar 3
7 |Informacién del mend a las familias, tutores o responsables de los comensales 9
8 | Plan de Control y seguimiento sobre la aceptacidn / rechazo de los menus 15
9 |Actividades de Promocidn de hdabitos alimentarios e higiénicos saludables 5
Total 100
Puntacion 12 visita| Puntacion 22 visita | Puntuacion Media ESCALA Resultado
0-70 Deficiente
0 - 100 puntos 0-100 puntos 0-200/2 >70-90 Mejorable
>90 - 100 Optima

Cuando el resultado de la valoracién de los Requisitos Presenciales Criticos resulte No Conforme, el resultado de
la Evaluacion Presencial serd siempre Deficiente, con independencia de la puntuacién obtenida.
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7. Plan EVACOLE: Evaluacion Presencial de Cocina Centrales

EVALUACION PRESENCIAL DE COCINAS CENTRALES

Resultado de la Evaluacion Presencial Deficiente

Mejorable Optima

Resultado

Contenidos de la Evaluacion Presencial

Valoracién documental de fichas técnicas

Valoracién de materias primas, ingredientes y componentes de
los platos y elaboraciones que conforman el menu

Valoracién de productos o platos precocinados

Valoracién Sensorial: de Platos y elaboraciones

Tamaios de las raciones y cantidad de los ingredientes por
plato / elaboracion

Etiquetado e informacién dirigida al comedores escolar en
cada uno de los platos / elaboraciones envasadas (52 gama)

7.1 COCINA CENTRAL: Evaluacion Presencial

Deficiente

Deficiente

Deficiente

Deficiente

Deficiente

Deficiente

Mejorable

Mejorable

Mejorable

Mejorable

Mejorable

Mejorable

La evaluacion presencial de las cocinas centrales consistird en la comprobacion de los contenidos especificos de la
produccion alimentaria destinada a los comedores escolares de Andalucia.

7.1.1 Valoracion documental de fichas técnicas

Para la valoracién de los menus propuestos se disponen de planillas de menus y las correspondientes fichas
técnicas de los platos y elaboraciones, (FT-Nutricionales). En el departamento de Cocina se disponen de Fichas
Técnicas o fichas operacionales, similares al recetario, (FT-operacionales), las cuales habitualmente presentan
mas informacion que las FT nutricionales, incluyendo métodos y técnicas empleadas, elaboracion, puntos clave,

tiempos, temperatura, escandallo, etc.

La valoracion documental consistira en comprobar la adecuacidn y correspondencia entre los dos tipos de fichas
técnicas en relacion con los ingredientes, las cantidades / peso en crudo y las técnicas culinarias utilizadas.

Se valoraran 10 Fichas Técnicas Nutricionales / Fichas Técnicas operacionales.

Nombre del plato / elaboracién Conforme / No Conforme

OO NOO|OB|W|N| P

=Y
o

Conforme:

1 puntos.

No Conforme:

0 puntos

Maximo =

10 puntos
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Resultado de la valoracién documental de fichas técnicas.

VALORACION DOCUMENTAL DE FICHAS TECNICAS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-10
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

7.1.2 Valoracion de materias primas, ingredientes y componentes de los platos y
elaboraciones que conforman el menu.

La valoracion se realizard mediante revisién de las condiciones generales de los productos, almacenamiento e
integridad de los envases y embalajes, incluyendo las caracteristicas y calidad de los productos utilizados en las
elaboraciones.

.. Conforme / No
Valoracion
Conforme
1 | Materias primas y productos almacenados a temperatura
no regulada (termoestables).
2 | calidad de la fruta, verduras y hortalizas.
3 | calidad del pescado Conforme:
3 puntos.
4 | calidad de la carne y derivados.
5 | Utilizacién de carne magra (< 10 % de materia grasa).
Utiliza cantidades pequeiias de de embutidos grasos
6 incorporado a los plato / elaboraciones (ejemplo chorizo en
No Conforme:
las legumbres).
e . . . 0 puntos
No utiliza ingredientes que contienen potenciadores de
7 | sabor (Ejemplo glutamato monosédico) en la elaboracién
de platos / elaboraciones que conforman el menu.
Utiliza aceite vegetal mono-insaturado; aceite de oliva o
poli-insaturados; aceite de girasol con contenido en acido
oleico 2 75 % en las elaboraciones de los platos /
8 | elaboraciones con técnica culinaria tipo fritura, cocinado y
aceite de oliva virgen extra, en las elaboraciones que van a
ser consumidas en crudo (ejemplo elaboracion de
gazpacho, salmorejo, etc.) Maximo=
No utiliza grasas tras o ingredientes que la contienen en la 27 puntos
g | elaboracién de platos / elaboraciones que conforman el
menu, salvo los productos de origen animal que contengan
de manera natural.
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Resultado de la valoracidn materias primas, ingredientes de los platos y elaboraciones.

VALORACION DE MATERIAS PRIMAS, INGREDIENTES Y ELABORACIONES

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-27
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

7.1.3) Valoracidn de productos o platos precocinados (elaboraciones externas)

La valoracién consistird en revisar los platos precocinados propiamente dichos (precocinados adquiridos por la
cocina central para formar parte de los menus escolares, asi como, los productos precocinados que se utilizan
como ingredientes, dicha revisién se realizara a dos niveles:

Verificar que los productos precocinados o platos precocinados descritos en las fichas técnicas nutricionales, son
los que estan disponibles en cocina y van a ser utilizados como ingredientes o platos propiamente dichos en el
menu escolar, y ademas, cumplen los criterios nutricionales establecidos en el Plan EVACOLE.

A partir de los menus (planillas de menus) disponible en cualquiera de los periodos evaluados se valoraran 5
productos / ingredientes precocinados o platos precocinados.

Conforme / No

Productos precocinado revisado
Conforme

Conforme: 2 puntos.

No Conforme : 0
puntos

Maximo total =

10 puntos

Criterios nutricionales de los productos / platos precocinados.

1.
2.

Las materias primas e ingredientes seran de la maxima calidad posible.

El aceite como ingrediente cumplirad los requisitos nutricionales establecidos, siendo aceite vegetal mono-
insaturado, aceite de oliva, aceites poli-insaturados, aceite de girasol con contenido en acido alto oleico > 75
%. En elaboraciones que van a ser consumidas en crudo (ejemplo elaboracién de gazpacho, salmorejo, etc.),
aceite de oliva virgen extra.

La carne debe ser de naturaleza magra.

Ausencia de potenciadores de sabor y grasas trans en los platos / elaboraciones.
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Resultado de la valoracién de productos / platos precocinados.

VALORACION DE PRODUCTOS Y PLATOS PRECOCINADOS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-10
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

7.1.4) Valoracion Sensorial de los Platos y elaboraciones

El analisis sensorial se compone de dos bloques referidos a la valoracion organoléptica de los platos elaborados
en la cocina central, y de forma similar al modelo establecido para la valoracién sensorial del menu escolar, esta
dimensidn presenta un modelo de respuesta mediante escala de likert.

1. Bloque I: Valoracion Sensorial de los platos

2. Bloque Il: Aparienciay Color

Excelente Buena Regular Deficiente Inaceptable
Valoracion sensorial
4 3 2 1 0
Excelente Bastante adecuado | Aceptable | Poco adecuado | Inaceptable
Apariencia y color
2 1,5 1 0,5 0

La valoracion sensorial se realizara, seleccionando 7 platos o elaboraciones realizadas por la cocina central,
disponibles durante la realizacién de la evaluacién presencial, que representen por su variedad en cuanto a los
grupos de alimentos, recetas y técnicas culinarias, a los menus escolares disefiados y elaborados por la cocina
central.

Siempre que sea posible la seleccion de platos o elaboraciones deben guardan la proporcion indicada en el
siguiente cuadro:

Plato / elaboracién Apariencia y Color Valoracion sensorial Valor maximo
Primer plato 1 0-2 0-4 6
Primer plato 2 0-2 0-4 6
Segundo plato 1 0-2 0-4 6
Segundo plato 2 0-2 0-4 6
Guarniciéon 1 0-2 0-4 6
Guarnicioén 2 0-2 0-4 6
Complemento (ejemplo salsas) 0-2 0-4 6

Total 42
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Resultado del analisis sensorial (valoracidn sensorial + apariencia y olor)

VALORACION SENSORIAL COCINA CENTRAL

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-42
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

7.1.5) Tamaiios de las raciones y cantidad de los ingredientes por plato / elaboracién

Cada unidad de envasado (barqueta) de un plato o elaboracién debe indicar por grupo de edad y sexo, el tamafio
o peso del plato servido, con el fin de garantizar que las cantidades de alimentos ingeridas en el plato servido, son
acordes con las cantidades indicadas en las fichas técnicas, las cuales fueron la base documental para la
valoracién de la frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos, dictaminando en funcién de las
cantidades indicadas (peso en crudo) “0 raciéon” , “% racién” o “1 racién”.

Modelo orientativo de informacién del peso del plato cocinado listo para el consumo en funcién de la edad y
sexo.

Nombre del plato

Peso de la unidad de envasado (barqueta)

Grupos de edad 3-6 afos 7-12 aios 13-15 afios 16-18 aiios

Sexo nifias | nifios | nifias | nifios | nifias | nifios | nifias | nifios

Numero de raciones / barqueta

Peso de la racién indicada en la
barqueta.

El objetivo de este apartado, es comprobar a partir de un plato / elaboracion, que el peso de los ingredientes en
crudo que se indican en las fichas técnicas se corresponde con el peso final del plato / elaboracidon cocinada o
terminada lista para el consumo. Para ello serd necesario revisar las fichas técnicas operacionales, sobre todo de
aquellos productos donde puede existir una desviacion del peso del ingrediente crudo respecto a peso del plato
elaborado o cocinado (cereales, legumbres, pasta, pescado y carne)

Plato / elaboracién Conforme / No Conforme Conforme:

1 2 puntos.

2 No Conforme:

3 0 puntos

4 Maximo = 8 puntos
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Resultado de la valoracién del tamafio de las raciones y cantidad de los ingredientes por plato/elaboracién

TAMARNO DE LAS RACIONES

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-8 A ——
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

7.1.6) Etiquetado e informacidn dirigida al comedores escolar en cada uno de los platos /
elaboraciones envasadas (52 gama)

Cada unidad de envasado (barqueta) de un plato o elaboracién debe indicar en su etiquetado la siguiente
informacién, sin menoscabo de garantizar el cumplimiento de la normativa vigente en materia de envasado de
productos alimentarios.

Informacidn sobre el origen

1. Datos identificativos de la Cocina Central que elabora el producto (barqueta 52 gama).

Informacidn sobre el producto

1. Nombre del plato

Ingredientes.

Peso.

Fechas de elaboracidn y caducidad.
Tipo de aceite utilizado.

Tipo de sal.

N o v~ W N

En los platos con ingrediente carne, la naturaleza de la carne magra (< 10 % de materia grasa).
8. En platos con ingredientes de pescado, nombre de la especie.

Informacidn para el servicio

1. Tamafio / cantidad estdndar de las raciones de los ingredientes del plato / elaboracion, acorde con los
grupos de edad y sexo.

2. Procedimiento de regeneracion del producto (método — temperatura — tiempo).

3. Temperatura o rango de temperatura propuesto para el servicio.

Conforme / No Conforme:

Valoracion
Conforme

1 puntos.

1 | informacién sobre el origen

No Conforme:

Informacion sobre el producto 0 puntos

Informacion para el servicio Maximo = 3 puntos
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Resultado de la valoracién del Etiquetado e informacion dirigida al comedores escolar en cada uno de los

platos / elaboraciones envasadas (52 gama)

ETIQUETADO BARQUETAS 52 GAMA

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0-3
>70 -90 % Mejorable
puntos

>90 % Optima

7.2 COCINA CENTRAL: Resultado de la Evaluacion Presencial

De la puntacién obtenida en cada item se obtendra el valor que corresponda. La suma de los valores en las 6
dimensiones de la evaluacidn presencial, establecera dentro de la escala el resultado de la evaluacién compuesta

por tres categorias: Deficiente / Mejorable / Optima.

PUNTUACION
DIMENSIONES MAXIMA
1 Valoracién documental de fichas técnicas 10
2 Valoracién de materias primas, ingredientes y componentes de los platos y 27
elaboraciones que conforman el menu
3 Valoraciéon de productos o platos precocinados 10
4 Valoracién Sensorial: de Platos y elaboraciones 42
> Tamanios de las raciones y cantidad de los ingredientes por plato / elaboracion 8
6 Etiquetado e informacion dirigida al comedores escolar en cada uno de los platos 3
/ elaboraciones envasadas (52 gama)
TOTAL 100 Puntos
Puntacion total obtenida Escala Resultado de la Evaluacién
0-70 Deficiente
0 - 100 puntos >70-90 Mejorable
>90 - 100 Optima
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8. Plan EVACOLE: Evaluacion Presencial de Maquinas
Expendedoras, cantinas y Quioscos

8.1 Oferta alimentaria tipo Maquinas expendedoras, Cantinas / Quioscos

Los alimentos y bebidas presentes en mdquinas expendedoras, cantinas y quioscos dirigidas a los escolares,
deben ser coherentes con las recomendaciones nutricionales para la poblacién en edad escolar, y facilitar la
adopcion de habitos alimentarios saludables. Es frecuente observar que los productos ofertados en estos tipos de
ofertas alimentarias contienen cantidades excesivas de grasas, azUcares o sal, dificultando las actividades de
promocidn de los hdbitos alimentarios saludables, que desde el propio centro y comedor escolar se vienen
desarrollando en los ultimos afos.

La Resolucion del Parlamento Europeo, de 25 de septiembre de 2008 sobre el Libro Blanco, pide y anima a que
“dejen de vender, en los centros educativos, alimentos y bebidas con alto contenido en grasas, sal o azucar y con
pobre valor nutricional”. Entre las sociedades cientificas del ambito de la nutricion y alimentacidn existe consenso
a la hora de limitar a un consumo ocasional, determinados alimentos y bebidas que cuando se ingieren en exceso,
son considerados poco saludables por su elevada densidad energética (alto contenido en grasas y/o azlcares),
gran cantidad de sal y, al mismo tiempo, bajo aporte de proteinas, fibra, vitaminas o minerales.

Guia de Alimentos recomendables

Aguas envasadas, no se consideran aguas aquellas que contienen agentes aromaticos y/o edulcorantes, incluidos
en la categoria de bebidas refrescantes.

Leche, (entera, desnatada y semidesnatada).

Productos lacteos (leches fermentadas, yogures, batidos de leche, etc.), elaborados a partir de leche entera,
desnatada o semidesnatada, que no contengan mas de 12,3g de aztcar/100 ml (4,8g lactosa + 7,5g afiadidos) 6
24,6g de azucar (9,6g lactosa + 15g afadidos) por envase de 200 ml.

Quesos con bajo contenido en grasa y que no superen el limite establecido para la sal.
Frutas frescas, enteras o minimamente procesadas, que no contengan azucares afiadidos.

Zumos de fruta naturales y elaborados a base de concentrado, que no contengan azucares afiadidos o
edulcorantes artificiales. No se incluyen los néctares de frutas ni las bebidas mixtas de frutas y leche por la
incorporacion de azlcares afiadidos o edulcorantes artificiales en estos productos.

Bebidas a base de hortalizas, que contengan, al menos, un 50% de hortalizas y sin azlcares afiadidos o
edulcorantes artificiales.

Cereales de desayuno y barritas de cereales siempre que cumplan los limites establecidos para grasas, sal y
azlcares.

Galletas y bolleria, cuando cumplan los limites establecidos para el contenido en grasas, especialmente saturadas,
y azlcares.

Frutos secos que no contengan azucares ni grasas afiadidas (ni fritos, ni tostados con aceite) y cuyo contenido en
sal no supere el limite establecido.

Helados, preferentemente elaborados con leche, siempre que cumplan los limites establecidos para grasa y
azlcares.

Sandwiches, siempre que cumplan los limites establecidos para grasas, sal y azlcares.
Bocadillos, preferiblemente elaborados con pan integral.

Productos de panaderia (colines, tostadas, etc.) siempre que cumplan los limites establecidos para grasas
azucaresy sal.
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Alimentos Hiper-caldricos no recomendables:

Son alimentos con un alto contenido calérico proveniente de azucares o grasas y con bajo valor nutricional.

Golosinas: Masas obtenidas por concentraciones o mezcla de azlcar en un porcentaje que oscila entre el 10 y el
80 por ciento sobre el producto final, a las que se les afiaden o no otros ingredientes y/o aditivos autorizados,
tales como caramelos, goma de mascar o chicles, confites, geles dulces, dulces de regaliz, merengues, fondants y
golosinas liquidas para congelar.

Bolleria industrial: Alimentos ricos en hidratos de carbono (entre el 49% y el 62%) y con alto contenido en grasas
(entre el 16% y el 30%), pero pobre en proteinas (entre el 4% y el 8%), destacando su elevado aporte caldrico
(entre 400 y 500 calorias por cada 100 gramos).

Aperitivos, snacks y similares. Alimentos de forma variable de relativa baja densidad y pequefio peso por unidad,
elaborados fundamentalmente a partir de almidén procedente de productos tales como patatas, maiz, arroz,
trigo y otros vegetales, y otros ingredientes alimenticios, mediante la fritura con aceites o grasas comestibles, el
secado o el horneado, incluidas las cortezas de cerdo y las pipas saladas.

Bebidas Hiper-caldricas: son bebidas con un alto contenido en azucares sencillos, que aportan un alto valor
caldrico y un valor nutricional bajo, tales como bebidas refrescantes azucaradas y aromatizadas, zumos con
azucar afiadido o batidos con alto contenido en azucar afiadido.

Siguiendo el criterio de limitar el contenido de grasas, azucares y sal, los alimentos y bebidas distribuidos en los
centros educativos, el plan adopta las recomendaciones establecidas en el documento de consenso sobre la
alimentacidn en los centros educativos, que propone los siguientes niveles nutricionales por porcion envasada o
comercializada:

1. Un valor energético maximo de 200 kilocalorias.

2. El 35 %, como maximo, de las kilocalorias procederan de la grasa. Para una porcion con menos de 200
kilocalorias, esto equivale a un contenido maximo de 7,8 gramos de grasas, con excepcion de los frutos secos
sin grasas anadidas, pues se trata de grasa naturalmente presente en ellos, principalmente insaturada .(1)

3. El 10 %, como maximo, de las kilocalorias procederan de las grasas saturadas. Para una porcidon de 200
kilocalorias, esto equivale a un contenido maximo de 2,2 gramos de grasas saturadas, con excepcién de los
frutos secos sin grasas afiadidas ya que se trata de grasa naturalmente presente en ellos, principalmente
insaturada. (1)

4. El 30 %, como maximo, de las kilocalorias procederan de los azlcares totales. Para una porciéon de 200
kilocalorias, esto equivale a un contenido maximo de 15 gramos de azlcares, con excepcion de las frutas y
hortalizas, enteras o minimamente procesadas, los zumos de frutas y zumos de frutas a base de concentrados
gue no contengan azlcares afnadidos, ya que se trata de azlcares naturalmente presentes en los alimentos.

(2)
Ausencia de acidos grasos trans, excepto los presentes de forma natural en productos lacteos y carnicos.

Un maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio).

N o u

No contendran edulcorantes artificiales.

8. No contendran cafeina u otras sustancias estimulantes, excepto las presentes de forma natural en el cacao.

(1) Este limite no se aplicard a la leche entera y yogures ni a los frutos secos sin grasas afiadidas ya que se trata de grasa naturalmente
presente en ellos, y son alimentos que tienen un gran interés nutricional que no debe desaprovecharse en los escolares. En el caso de los
frutos secos, esta excepcion no les excluye de cumplir los criterios correspondientes al valor energético maximo (condicionado por el tamafio
de la racién) y al contenido en sal y azUcares.

(2) Este limite no se aplicara a las frutas y hortalizas, enteras o minimamente procesadas, los zumos de frutas y zumos de frutas a base de
concentrados que no contengan azlcares afiadidos, ya que se trata de azlcares naturalmente presentes en los alimentos. En la leche y
productos lacteos no se contabilizard, a la hora de aplicar este limite, el azlcar naturalmente presente en la leche (lactosa) que
aproximadamente corresponde a 4,8 g/100ml.
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8.1 MAQUINA EXPENDEDORA: Evaluacion Presencial

La evaluacidn presencial tiene como objeto evaluar la oferta alimentaria de los centros escolares con oferta
alimentaria tipo maquinas expendedoras, verificando que dicha oferta cumpla con los criterios nutricionales

establecidos en el Plan.

MAQUINAS EXPENDEDORAS

Resultado

Requisitos Presenciales Criticos

Conforme

Resultado de la Evaluacion Presencial

Deficiente Mejorable Optima

No Conforme

Contenidos de la Evaluacion

Caracteristicas generales de la maquina expendedora

ofertados

Caracteristicas nutricionales y saludables de los productos

Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la
venta (por porcidn envasada o comercializada)

8.1.1 Requisitos Presenciales Criticos (Maquinas Expendedoras)

Deficiente

Deficiente

Deficiente

Mejorable

Mejorable

Mejorable

Los requisitos presenciales criticos al igual que ocurre con los establecidos en la evaluacién de la oferta
alimentaria tipo Comedor Escolar, seran de obligado cumplimiento para garantizar los objetivos de Plan EVACOLE
en aquellos aspectos que se consideren claves. Se plantean 3 objetivos criticos que pueden variar o ser

modificados a lo largo del tiempo.

La maquina expendedora tiene accesible y visible la informacidn al consumidor de los
1 productos ofertados segin establece el Reglamento 1169 / 2011 de 25 de octubre, Sl NO
referido a los alérgenos y sustancias que provocan intolerancias.
Ubicacidon correcta de las maquinas expendedoras. (Ubicada en zonas destinadas a
2 alumnos de edad mayor o igual al de secundaria, y no sera accesible para alumnos de Sl NO
ensefanza infantil, primaria y educacion especial.
30 | Ausencia de publicidad en maquinas expendedoras, relacionada con la actividad fisica y la s NO
alimentacidn, sin la autorizacion previa de las autoridades educativas.

Criterios de Conformidad / No Conformidad:

Para ser Conforme no puede tener un “NO” en ninguno de los tres requisitos en la visita presencial.

MAQUINAS EXPENDEDORAS: Resultado de la valoracion de los Requisitos Presenciales Criticos:

Requisitos Presenciales Criticos

No Conforme

Conforme
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8.1.2 Caracteristicas generales de la maquina expendedora

Caracteristicas generales de la maquina expendedora Cumple | Puntos
La maquina expendedora estd debidamente identificada, indicando de forma clara,

legible y facilmente visible, en la parte exterior de la maquina, el nombre y direccién de | g | NO| 2 puntos
la persona o empresa responsable del abastecimiento y mantenimiento de la misma.

(Art.4.2. R.D 3484/2000, de 29 de diciembre.)

Se indica de forma visible al publico y a través del cristal, la informacion al consumidor | | | NO| 4 puntos
cantidad de calorias netas por porcién envasada o comercializada.

Se incluye Informacién en la propia maquina o junto a ella, con soportes visuales

relacionados con la promocién de habitos alimentarios e higiénicos saludables (mural, | S! | NO| 4 puntos
poster, carteleria, fotos, etc.)

Se dispone de una fuente de agua potable accesible, refrigerada y gratuita, integrada en

la propia maquina distribuidora de alimentos envasados y bebidas, o proxima a la SI'| NO| 4 puntos
misma

Total Caracteristicas generales de las maquinas expendedoras 16 puntos
Resultado de la valoracion de las caracteristicas generales de la maquina expendedora:

CARCATERISTICAS GENERALES MAQUINA EXPENDEDORA

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0 - 16 puntos >70 —90 % Mejorable
>90 % Optima

8.1.3 Caracteristicas nutricionales y saludables (maquina expendedora)

Caracteristicas nutricionales y saludables de la oferta alimentaria maquina Cumple Puntos
expendedora

Ausencia de bebidas refrescantes hipercaldricas (1) SI | NO 4 puntos
Se potencia o incentiva el consumo de los productos més saludables. SI | No| 4puntos
Se ofertan en la maquina productos de proximidad (2), tomando como referencia

. . . ; P P @) SI | NO 4 puntos

la dieta mediterranea.

Se oferta en la maquina productos de temporada, tomando como referencia la s | NO 4 puntos
dieta mediterranea.

No se ofertan frutos secos muy ricos en grasas (fritos) y sal afiadida. sl | NO| 4puntos
Se ofertan alimentos que incluyan como ingrediente cereales integrales SI | NO 4 puntos
Se oferta fruta fresca (100 % natural, en piezas enteras o minimamente st | NO 4 puntos
procesadas, sin aplicacion de tratamiento térmico)

Total Caracteristicas nutricionales y saludables de la oferta alimentaria 28 puntos
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(1)  Bebidas refrescantes hipercaldricas: Son aquellas bebidas refrescantes que tienen en su composicion una cantidad de aztcares afiadidos
superior a 2,5 gramos por cada 100 cl.

(2)  Productos de proximidad: Producto agroalimentario procedente de la produccion primaria de la tierra, o de la ganaderia o resultante de
un proceso de transformacion, cuya venta se produzca por la formula de venta directa, definida en el Decreto 163/2016, de 18 de
octubre, por el que se regula el régimen administrativo y el sistema de informacion de venta directa de los productos primarios desde las
explotaciones agrarias y forestales a las personas consumidoras finales y establecimientos de comercio al por menor, bien in situ, bien
en establecimientos de comercio al por menor sin intermediarios, o bien en mercados, de forma que no intervenga mds de un
intermediario entre el productor y el consumidor final.

Resultado de la valoracidn de las caracteristicas nutricionales y saludables de la oferta alimentaria (maquina

expendedora):
CARCATERISTICAS NUTRICIONALES y SALUDABLES MAQUINA

EXPENDEDORA
Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0 - 28 puntos >70 -90 % Mejorable
>90 % Optima

8.1.4 Criterios nutricionales en los productos ofertados en la Maquina Expendedora

La valoracién de los criterios nutricionales de los productos (alimentos sélidos y bebidas) ofertadas en la maquina
expendedora, consistird en revisar a partir del etiquetado de los productos ofertados, su adecuacion a los
criterios nutricionales establecidos en el Plan EVACOLE. Los criterios nutricionales que establece el Plan, son los
establecidos por el Documento de Consenso sobre alimentacion en los centros educativos.

CRITERIOS NUTRICIONALES PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS OFERTADOS EN LOS CENTROS EDUCATIVOS

Energia o nutriente

Contenido por porcion

Contenido por 100 gV

Contenido por 100 m|®

Energia <200 kilocalorias <400 kilocalorias <100 kilocalorias
Grasa total <7,8¢g <15,6¢g <39¢g

Grasas saturadas <22g <44g <1,1g

A G trans <05¢g <lg <0,25g

Azlcares <15g <30g <75¢g

Sal/sodio <0,5 g sal/200 mg. sodio <1 gsal/400 mg. sodio |<0,25 g/100 mg. sodio

(1) Asumiendo envases o porciones de 50 g para alimentos solidos y de 200 ml para bebidas
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Revisidn de los criterios nutricionales en los productos ofertados en la Maquina Expendedora

Se seleccionaran al menos 10 productos alimenticios envasados y etiquetados (sélidos o liquidos), cuando en la
maquina se oferta mas de 10 productos, y cuando el nimero de productos ofertados sea inferior a 10, se
revisaran todos.

PRODUCTOS OFERTADOS Y Conforme No Conforme (cumple no)
REVISADOS (CumpleSl) ™ ene T GT | GS |Ac.T| Azu | Sal | Edul | Caf
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la venta (por

.. . Cumple | Informacion | Puntos
porcion envasada o comercializada)

No 7

Ene | Valor energético de los productos es < 200 kilocalorias. SI | NO . .
disponible | puntos

El 35%, como maximo, de las kilocalorias procederdn de la grasa.
Para una porcion con menos de 200 kilocalorias, esto equivale a
G.T. | un contenido maximo de 7,8 gramos de grasas. Este criterio no se SI'| NO
aplicara a la leche entera, yogur o frutos secos sin grasas afiadidas

(1)

No 7
disponible | puntos

El 10%, como maximo, de las kilocalorias procederan de las grasas
G.S |saturadas. Para una porcidn de 200 kilocalorias, esto equivale a un SI'| NO
contenido maximo de 2,2 gramos de grasas saturadas.

No 7
disponible | puntos

Ausencia de acidos grasos trans, excepto los presentes de forma st No No 7

Ac. T ‘ L . .
natural en productos lacteos y carnicos. disponible | puntos

El 30%, como maximo, de las kilocalorias procederan de los
azlcares totales. Para una porcion de 200 kilocalorias, esto
Azu | equivale a un contenido maximo de 15 gramos de azlcares. Este SI'| NO
criterio no se aplicara a frutas, verduras y zumos de fruta o a base
de concentrados que no contengan azucares afadidos. (2)

No 7
disponible | puntos

No 7
I | Maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio. SI | NO . .

Sa aximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio.) disponible | puntos

Edu | Sin edulcorantes artificiales. SI'| NO . No. /
disponible | puntos

Caf Sin contenido en cafeina u otras sustancias estimulantes, excepto st | NO No 7
las presentes de forma natural en el cacao. disponible | puntos
Total criterios nutricionales 56 puntos
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(1) Este limite no se aplicard a la leche entera y yogures ni a los frutos secos sin grasas afiadidas ya que se trata de grasa naturalmente
presente en ellos, y son alimentos que tienen un gran interés nutricional que no debe desaprovecharse en los escolares. En el caso de los
frutos secos, esta excepcion no les excluye de cumplir los criterios correspondientes al valor energético maximo (condicionado por el
tamafio de la racidn) y al contenido en sal y azucares.

(2) Este limite no se aplicara a las frutas y hortalizas, enteras o minimamente procesadas, los zumos de frutas y zumos de frutas a base de
concentrados que no contengan azucares afiadidos, ya que se trata de azucares naturalmente presentes en los alimentos. En la leche y
productos lacteos no se contabilizard, a la hora de aplicar este limite, el azdcar naturalmente presente en la leche (lactosa) que
aproximadamente corresponde a 4,8 g/100ml

En el caso de que la informacion no esté disponible, se entenderd como incumplimiento (No cumple)

Resultado de la valoracion de Los requisitos nutricionales de los productos ofertados:

REQUISITOS NUTRICIONALES PRODUCTOS OFERTADOS EN MAQUINA
EXPENDEDORA
Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0 - 56 puntos >70 —-90 % Mejorable
>90 % Optima

8.2 MAQUINA EXPENDEDORA: Resultado de la Evaluacion Presencial

DIMENSIONES PUNTUACION MAXIMA
1 | Caracteristicas generales de la maquina expendedora 16
2 | Caracteristicas de nutricionales y saludables de la oferta alimentaria 28

Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la venta

. - 56
(por porcidn envasada o comercializada)

TOTAL 100 Puntos

Resultado de la Evaluacion Presencial de la oferta alimentaria de la maquina expendedora

Escala Categoria

0-70 Deficiente

>70-90 Mejorable

>90 - 100 Optima

Cuando el resultado de la valoracion de los Requisitos Presenciales Criticos resulte No Conforme, el resultado de
la Evaluacion Presencial sera siempre Deficiente, con independencia de la puntuacion obtenida.
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8.3 CANTINAS Y QUIOSCOS: Evaluacion Presencial

La evaluacion presencial tiene como objeto evaluar la oferta alimentaria de los centros escolares con oferta
alimentaria tipo Cantinas y Quioscos, verificando que dicha oferta cumpla con los criterios nutricionales

establecidos en el Plan.

QUIOSCOS Y CANTINAS

Resultado

Requisitos Presenciales Criticos

Conforme

Resultado de la Evaluacion Presencial

No Conforme

Contenidos de la Evaluacion

Caracteristicas generales de los Quioscos / Cantinas

ofertados

Caracteristicas de nutricionales y saludables de los productos

Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la
venta (por porcién envasada o comercializada)

8.3.1 Requisitos Presenciales Criticos (Quiosco y Cantinas)

Deficiente | Mejorable

Deficiente | Mejorable

Deficiente | Mejorable

Los requisitos presenciales criticos al igual que ocurre con los establecidos en la evaluacidén de la oferta
alimentaria tipo Comedor Escolar, seran de obligado cumplimiento para garantizar los objetivos de Plan EVACOLE
en aquellos aspectos que se consideren claves. Se plantean 3 objetivos criticos que pueden variar o ser

modificados a lo largo del tiempo.

Sobre los productos no envasados, se dispone de la informacién nutricional del menu segun
establece el Reglamento 1169 / 2011 de 25 de octubre, indicando: Valor energético,
cantidades de grasas, acidos grasos saturados, hidratos de carbono, azucares, proteinas y
sal.

|

NO

Sobre los productos no envasados, se dispone de la informacidén al consumidor de los
productos ofertados segln establece el Reglamento 1169 / 2011 de 25 de octubre, referido
a los alérgenos y sustancias que provocan intolerancias.

Sl

NO

Ausencia de publicidad en el Quiosco/ Cantina, relacionada con la actividad fisica y la
alimentacion, sin la autorizacion previa de las autoridades educativas.

S|

NO

Criterios de Conformidad / No Conformidad:

Para ser Conforme no puede tener un “NO” en ninguno de los tres requisitos en la visita presencial.

QUIOSCOS Y CANTINAS: Resultado de la valoracién de los Requisitos Presenciales Criticos:

No Conforme

Requisitos Presenciales Criticos
Conforme
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8.3.2 Caracteristicas generales de cantinas y quioscos

Caracteristicas generales de las cantinas y quioscos Cumple Puntos
Se traslada a los padres informacidn sobre los contenidos de la oferta alimentaria S| NO | 4 puntos
existente en el quiosco / cantina.
Se dispone en el Quiosco / Cantina de soportes visuales relacionados con la
promocidn de habitos alimentarios e higiénicos saludables (mural, pdster, carteleria, S| NO | 4 puntos
fotos, etc.)
En el Quiosco / Cantina, se garantiza el acceso al agua potable de forma gratuita S| NO | 4 puntos
(Recipiente o botella con agua fresca y los vasos para su consumo).
En el interior del Quiosco / Cantina se indica mediante un soporte visual la leyenda; S| NO | 4 puntos
“Esta agua es la bebida mas saludable y sostenible”.
Total Caracteristicas generales de cantinas y quioscos 16 puntos
Resultado de la valoracidn de las caracteristica generales de cantinas y quioscos:
CARCATERISTICAS GENERALES CANTINAS Y QUIOSCOS
Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion
0-70% Deficiente
0 - 16 puntos >70 —-90 % Mejorable
>90 % Optima
8.3.3 Caracteristicas nutricionales y saludables a (cantinas y quioscos)
Cafacterlstlcas nutricionales y saludables de la oferta alimentaria cantinas y Cumple Puntos
quioscos
Ausencia de bebidas refrescantes hipercaléricas (1) Sl NO | 4 puntos
Se potencia o incentiva el consumo de los productos mas saludables. Sl NO | 4 puntos
Se ofertan productos de proximidad (2), tomando como referencia la dieta
. , P P (2) Sl NO | 4 puntos
mediterranea.
Se oferta productos de temporada, tomando como referencia la dieta mediterranea. Sl NO | 4 puntos
No se ofertan frutos secos muy ricos en grasas (fritos) y sal afiadida. Sl NO | 4 puntos
Se ofertan alimentos que incluyan como ingrediente cereales integrales. Sl NO | 4 puntos
Se oferta fruta fresca (100 % natural, en piezas enteras o minimamente procesadas,
. s . o Sl NO | 4 puntos
sin aplicacion de tratamiento térmico).
Total Caracteristicas nutricionales y saludables de la oferta alimentaria 28 puntos
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(3)  Bebidas refrescantes hipercaldricas: Son aquellas bebidas refrescantes que tienen en su composicion una cantidad de azucares afiadidos
superior a 2,5 gramos por cada 100 cl.

(4)  Productos de proximidad: Producto agroalimentario procedente de la produccion primaria de la tierra, o de la ganaderia o resultante de
un proceso de transformacion, cuya venta se produzca por la férmula de venta directa, definida en el Decreto 163/2016, de 18 de
octubre, por el que se regula el régimen administrativo y el sistema de informacion de venta directa de los productos primarios desde las
explotaciones agrarias y forestales a las personas consumidoras finales y establecimientos de comercio al por menor, bien in situ, bien
en establecimientos de comercio al por menor sin intermediarios, o bien en mercados, de forma que no intervenga mds de un
intermediario entre el productor y el consumidor final.

Resultado de la valoracién de las caracteristica nutricionales y saludables de la oferta alimentaria (cantinas y

quioscos):

QUIOSCOS

CARCATERISTICAS NUTRICIONALES y SALUDABLES CANTINAS Y

Intervalo de puntos

Escala Resultado de la Valoracion

0-70%

0 — 28 puntos

>70 —90 %

>90 %

Deficiente

Mejorable

Optima

8.3.4 Criterios nutricionales en los productos ofertados en Cantinas y Quioscos

La valoracion de los criterios nutricionales de los productos (alimentos y bebidas) ofertadas en cantinas y
quioscos, consistira en revisar a partir del etiquetado de los productos ofertados, su adecuacion a los criterios
nutricionales establecidos en el Plan EVACOLE.

Los criterios nutricionales que establece el Plan, son los establecidos por el Documento de Consenso sobre
alimentacidn en los centros educativos.

CRITERIOS NUTRICIONALES PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS OFERTADOS EN LOS CENTROS EDUCATIVOS

Energia o nutriente

Contenido por porcion

Contenido por 100 g!¥

Contenido por 100 m|?

Energia <200 kilocalorias <400 kilocalorias <100 kilocalorias
Grasa total <7,8¢g <15,6g <39¢g

Grasas saturadas <22g <44g <1,1g

A G trans <05¢g <1lg £025¢g

Azucares <15g <30g <75g

Sal/sodio <0,5 g sal/200 mg. sodio <1 g sal/400 mg. sodio <0,25 g/100 mg. sodio

(1) Asumiendo envases o porciones de 50 g para alimentos sdlidos y de 200 ml para bebidas
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Revisidon de los criterios nutricionales en los productos ofertados en Cantinas y Quioscos

Se seleccionaran al menos 10 productos alimenticios envasados y etiquetados (sélidos o liquidos), cuando en la
cantina/quiosco se oferta mas de 10 productos, y cuando el nimero de productos ofertados sea inferior a 10, se
revisaran todos.

PRODUCTOS OFERTADOS Y Conforme No Conforme
REVISADOS SI/NO | Ene | GT | GS |Ac.T| Azu | Sal | Edul | Caf

OO NOO DWW N

=
o

Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la venta (por

.. . . Cumple | Informacién | Puntos
porcidn envasada o comercializada)

- . , No
Ene | Valor energético de los productos es < 200 kilocalorias. SI'| NO . . 7 puntos
disponible
El 35%, como maximo, de las kilocalorias procederan de la grasa.
Para una porcién con menos de 200 kilocalorias, esto equivale a un No

G.T. | contenido maximo de 7,8 gramos de grasas. Este criterio no se SI| NO disponible 7 puntos
aplicard a la leche entera, yogur o frutos secos sin grasas afiadidas P

(1)

El 10%, como maximo, de las kilocalorias procederdn de las grasas No
G.S |saturadas. Para una porcién de 200 kilocalorias, esto equivale a un SI| NO 7 puntos

. (. disponible
contenido maximo de 2,2 gramos de grasas saturadas. P
Ac.T Ausencia de acidos grasos trans, excepto los presentes de forma sl No No 7 buntos
" | natural en productos lacteos y carnicos. disponible P
El 30%, como maximo, de las kilocalorias procederan de los
azUcares totales. Para una porcion de 200 kilocalorias, esto No

Azu | equivale a un contenido maximo de 15 gramos de azUcares. Este SI| NO 7 puntos

L S disponible
criterio no se aplicara a frutas, verduras y zumos de fruta o a base P
de concentrados que no contengan azlcares anadidos. (2)
(o . No
Sal | Maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio.) SI'| NO . . 7 puntos
disponible
. I No
Edu | Sin edulcorantes artificiales. SI'| NO . . 7 puntos
disponible
Sin contenido en cafeina u otras sustancias estimulantes, excepto No
Caf P SI'| NO . . 7 puntos
las presentes de forma natural en el cacao. disponible
Total criterios nutricionales 56 puntos
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(1) Este limite no se aplicard a la leche entera y yogures ni a los frutos secos sin grasas afiadidas ya que se trata de grasa naturalmente
presente en ellos, y son alimentos que tienen un gran interés nutricional que no debe desaprovecharse en los escolares. En el caso de los
frutos secos, esta excepcidn no les excluye de cumplir los criterios correspondientes al valor energético maximo (condicionado por el

tamafio de la racidn) y al contenido en sal y azucares.

(2) Este limite no se aplicara a las frutas y hortalizas, enteras o minimamente procesadas, los zumos de frutas y zumos de frutas a base de
concentrados que no contengan azucares afiadidos, ya que se trata de azucares naturalmente presentes en los alimentos. En la leche y
productos lacteos no se contabilizara, a la hora de aplicar este limite, el azicar naturalmente presente en la leche (lactosa) que

aproximadamente corresponde a 4,8 g/100ml

En el caso de que la informacion no esté disponible, se entenderd como incumplimiento (No cumple)

Resultado de la valoracion de Los requisitos nutricionales de los productos ofertados:

REQUISITOS NUTRICIONALES PRODUCTOS OFERTADOS EN CANTINAS Y
QUIOSCOS

Intervalo de puntos Escala Resultado de la Valoracion

0-70% Deficiente

0 - 56 puntos >70 —90 % Mejorable

>90 % Optima

8.4 CANTINAS Y QUIOSCOS: Resultado de la Evaluacion Presencial

DIMENSIONES PUNTUACION MAXIMA
1 | Caracteristicas generales de cantinas y quioscos. 16
2 | Caracteristicas de nutricionales y saludables de la oferta alimentaria. 28
3 Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la venta 56
(por porcidn envasada o comercializada).
TOTAL 100 Puntos

Resultado de la Evaluacion Presencial de la oferta alimentaria de cantinas y quioscos

Escala Categoria

0-70 Deficiente
>70-90 Mejorable
>90 - 100 Optima

Cuando el resultado de la valoracion de los Requisitos Presenciales Criticos resulte No Conforme, el resultado de
la Evaluacion Presencial serd siempre Deficiente, con independencia de la puntuacion obtenida.
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9. Evaluacion del Plan: indicadores

Tendra como eje fundamental evaluar los objetivos del plan con una periodicidad anual, a partir de la evaluacién
de los resultados obtenidos en anualmente en cada programa, asi como, la difusién y publicacion de los
resultados obtenidos con el objeto de promover la informacién y el conocimiento.

Para realizar la evaluacién se utilizaran indicadores de proceso, que proporcionen la informacidn necesaria para la
evaluacién y control y la consecucion de los objetivos establecidos.

INDICADORES DE PROCESO: Indicador de la actividad, analiza si se han realizado las acciones propuestas y ayuda
a identificar las medidas correctoras.

Ambito Distritos de Atencién Primaria / Area de Gesti6n Sanitaria. Servicio Andaluz de Salud
Ayuntamiento de Sevilla.

Fuente Registro de Datos aplicacion ALIAM — EVACOLE
Registro de datos aplicacion ALIAMRe

Periodicidad ANUAL

COMEDORES ESCOLARES

Porcentaje de Centros Escolares con oferta tipo comedor escolar evaluados.

Formula indicador

Numero centros escolares con oferta alimentaria tipo comedor escolares evaluados
X 100

Censo de centros escolares con oferta alimentaria tipo comedor escolar

EVALUACION NUTRICIONAL. Indicadores Nutricionales Criticos:

1. Porcentaje de comedores escolares evaluados con frecuencia de consumo semanal de verdura (Cruda mds
Cocinada) = 4 raciones.

Formula indicador

Numero de comedores escolares evaluados con una frecuencia de consumo semanal de verdura
(Cruda mas Cocinada) y fruta fresca es 2 4 raciones. X 100

Total comedores escolares evaluados

2. Porcentaje de comedores escolares evaluados con frecuencia de consumo semanal de precocinados es < 1
racion.

Formula indicador

Numero de comedores escolares evaluados con una frecuencia de precocinados < 1 racidn.
X 100

Total comedores escolares evaluados
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3. Porcentaje de comedores escolares evaluados se proporciona orientaciones con menus adecuados para que
la cena sea complementaria con el menu del mediodia.

Formula indicador por DAP / AGS

Numero de comedores escolares evaluados donde se proporciona orientaciones con menus
adecuados para que la cena sea complementaria con el menu del mediodia. X 100

Total comedores escolares evaluados

EVALUACION NUTRICIONAL. Resultado de la Evaluaciéon Nutricional

4. Porcentaje de comedores escolares evaluados con resultado de la Evaluacién Nutricional Deficiente.

Formula indicador

Numero de comedores escolares evaluados con Evaluacion Nutricional DEFICIENTE

X 100
Total comedores escolares evaluados
5. Porcentaje de comedores escolares evaluados con resultado de la Evaluacidn Nutricional Mejorable.
Formula indicador
Numero de comedores escolares evaluados Evaluacion Nutricional MEJORABLE
X 100
Total comedores escolares evaluados
6. Porcentaje de comedores escolares evaluados con Resultado de la Evaluacién Nutricional Optima.
Formula indicador
Numero de comedores escolares evaluados con Evaluacion Nutricional OPTIMA
X 100

Total comedores escolares evaluados

EVALUACION PRESENCIAL. Indicadores Presenciales Criticos:

1 Porcentaje de comedores escolares donde no se producen cambios en el menu servido con respecto al
menu planificado cuya consecuencia sea la modificacion de la evaluaciéon nutricional

Formula indicador

Numero de comedores escolares comedores escolares donde no se producen cambios en el
menu servido con respecto al menu planificado X 100

Total comedores escolares evaluados

2 Porcentaje de comedores donde, se controla el tamafio de las raciones e ingredientes de cada plato.

Formula indicador

Porcentaje de comedores donde se dispone de la informacidn sobre el tamafio de las raciones y
se realiza el control del tamafo de las raciones e ingredientes de cada plato X 100

Total comedores escolares evaluados
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3 Porcentaje de comedores donde se elaboran menus especiales adaptados al alumnado por motivos de

salud, o se facilita los medios necesarios de refrigeracion y calentamiento.

Formula indicador

Numero de comedores donde se elaboran menus especiales adaptados al alumnado por motivos
de salud, o se facilita los medios necesarios de refrigeracion y calentamiento

X 100
Total comedores escolares evaluados
EVALUACION PRESENCIA. Resultado de la Evaluacién Presencial
4 Porcentaje de comedores escolares evaluados con resultado de la Evaluacion Presencial Deficiente.
Formula indicador
Numero de comedores escolares evaluados con Evaluacion Presencial DEFICIENTE
X 100
Total comedores escolares evaluados
5 Porcentaje de comedores escolares evaluados con resultado de la Evaluacion Presencial Mejorable.
Formula indicador
Numero de comedores escolares evaluados con Evaluacion Presencial MEJORABLE
X 100
Total comedores escolares evaluados
6  Porcentaje de comedores escolares evaluados con Resultado de la Evaluacién Presencial Optima.
Formula indicador
Numero de comedores escolares evaluados con Evaluacion Presencial OPTIMA
X 100
Total comedores escolares evaluados
COCINAS CENTRALES
Porcentaje de cocinas centrales evaluadas.
Formula indicador
Numero cocinas centrales evaluadas
X 100
Censo de cocinas centrales que prestan servicio de comedor escolar en centros escolares
EVALUACION PRESENCIA. Resultado de la Evaluacién Presencial
1 Porcentaje de cocinas centrales evaluadas con resultado de la Evaluacién Presencial Deficiente.
Formula indicador
Numero de cocinas centrales evaluadas con Evaluacion Presencial DEFICIENTE
X 100
Total comedores escolares evaluados
2  Porcentaje de cocinas centrales evaluadas con resultado de la Evaluacién Presencial Mejorable.
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Formula indicador

Numero de cocinas centrales evaluadas con Evaluacion Presencial MEJORABLE 00
X1

Total comedores escolares evaluados

Porcentaje de cocinas centrales evaluadas con resultado de la Evaluacién Presencial Optima.

Formula indicador

Numero de cocinas centrales evaluadas con Evaluacidon Presencial OPTIMA
X 100

Total comedores escolares evaluados

MAQUINAS EXPENDEDORAS

Porcentaje de Centros Escolares con oferta tipo Maquina expendedora evaluada.

Formula indicador

Numero centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora evaluada

X 100
Censo de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora

Porcentaje de maquinas expendedoras evaluadas.

Formula indicador

Numero maquinas expendedora evaluadas

X 100
Censo de maquinas expendedoras existentes en los centros escolares

EVALUACION PRESENCIAL. Indicadores Presenciales Criticos:

1.

Porcentaje de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, que tienen accesible y
visible la informacién al consumidor de los productos ofertados segun establece el Reglamento 1169 / 2011.

Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, que tienen

accesible y visible la informacién al consumidor de los productos segun el Rto. 1169/2011 X 100

Total centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora evaluada

Porcentaje de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, con ubicacion correcta
de las maquinas expendedoras.

Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, con ubicaciéon

correcta de las maquinas expendedoras X 100

Total centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora evaluada

Porcentaje de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, sin publicidad.
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Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, sin publicidad

X100
Total centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora evaluada

EVALUACION PRESENCIA. Resultado de la Evaluacion Presencial

4  Porcentaje de maquinas expendedora evaluadas Deficiente.
Formula indicador
Numero de maquinas expendedoras evaluadas DEFICIENTE
X 100
Total maquinas expendedoras existentes en los centros escolares
5 Porcentaje de maquinas expendedora evaluada Mejorable.
Formula indicador
Numero de maquinas expendedoras evaluadas MEJORABLE
X 100
Total maquinas expendedoras existentes en los centros escolares
6  Porcentaje de maquinas expendedora evaluadas Optima.
Formula indicador
Numero de maquinas expendedoras evaluadas OPTIMA
X 100
Total maquinas expendedoras existentes en los centros escolares
7

Porcentaje de Centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, que han obtenido un
resultado de la evaluacién Deficiente, en al menos una de las maquinas existentes

Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, que han obtenido
un resultado de la evaluacion DEFICIENTE, en al menos una de las maquinas existentes

X 100
Total centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora evaluada

Porcentaje de Centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, que han obtenido un
resultado de la evaluacién Mejorable u Optimo, en todas las maquinas expendedoras existentes
Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, que han obtenido
un resultado de la evaluacion MEJORABLE U OPTIMO, en todas las maquinas expendedoras

existentes X 100

Total centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora evaluada

9 Porcentaje de Centros escolares con oferta alimentaria tipo mdaquina expendedora, que han obtenido un
resultado de la evaluacién Optimo, en todas las maquinas expendedoras existentes

Formula indicador
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Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora, que han obtenido
un resultado de la evaluacion OPTIMO, en todas las maquinas expendedoras existentes

X 100
Total centros escolares con oferta alimentaria tipo maquina expendedora evaluada
CANTINAS Y QUIOSCOS
Porcentaje de Centros Escolares con oferta tipo Cantina y Quiosco evaluada.
Formula indicador
Numero centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada
X 100

Censo de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco

EVALUACION PRESENCIAL. Indicadores Presenciales Criticos:

1. Porcentaje de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco, que dispone de la
informacion nutricional del menu seguin el Reglamento 1169 / 2011, en los productos no envasados.

Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria cantina y quiosco, que dispone de la

informacion nutricional del menu seguin el Rto. 1169/2011, en los productos no envasados X 100

Total centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada

2. Porcentaje de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco, que dispone de la
informacion al consumidor de los productos ofertados no envasados, segin el Reglamento 1169 / 2011.

Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco, que dispone de la

informacién al consumidor de los productos ofertados no envasados, segun el Rto. 1169/2011 X 100

Total centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada

3. Porcentaje de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco, con ausencia de publicidad.

Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco, sin publicidad
X 100

Total centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada

EVALUACION PRESENCIAL. Resultado de la Evaluacidon Presencial

4  Porcentaje de Centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada Deficiente.

Formula indicador
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Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada DEFICIENTE

X 100
Total centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada

Porcentaje Centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada, Mejorable.

Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada
MEJORABLE X 100

Total centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada

Porcentaje de Centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada, Optima.

Formula indicador

Numero de centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada OPTIMA X 100

Total centros escolares con oferta alimentaria tipo cantina y quiosco evaluada
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ANEXO I: Recogida general de informacion (comedor escolar)

DATOS DEL CENTRO ESCOLAR

Identificacion del centro

CENTRO ESCOLAR

CIF

CODIGO IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

DIRECCION

MUNICIPIO

(O

PROVINCIA

TELEFONOS

CORREO ELECTRONICO

Caracteristicas del centro escolar

TITULARIDAD DEL CENTRO ESCOLAR

PUBLICO CONCERTADO PRIVADO

CENTRO DE ACTUACION EDUCATIVA PREFERENTE (Centro ZAEP)

S NO

PRESTA SERVICIO A PERSONAS DEPENDIENTES O CON NECESIDADES ESPECIALES

S NO

TIPO DE DEPENDENCIA Y NECESIDAD ESPECIAL

Tipo de la oferta alimentaria

COMEDOR ESCOLAR Sl NO
MAQUINA EXPENDEDORA Sl NO
CANTINA / QUIOSCO Sl NO

Menu escolar objeto de evaluacion

Tipo de evaluacion

Inicial

Seguimiento

Extraordinaria

Periodo de evaluacidn seleccionado (1)

Fecha Inicio Evaluacidn (Primer dia del menu que va a ser evaluado: Lunes)

Fecha Final Evaluacidn (Ultimo dia del menu que va a ser evaluado: Viernes)

(1) Aplicados a comedores escolares gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacion y Formacion.
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Identificacion del comedor escolar

DIRECCION COMEDOR

CIF

MUNICIPIO

cp

PROVINCIA

TELEFONOS

Caracteristicas del comedor escolar

Horario del comedor Inicio:

Fin:

Modalidad de cocina

Cocina Propia

Cocina Externalizada

Cocina Central

Con alumnado que requieren menus especiales;

alergias o
diagnosticadas por especialistas, y certificado médico que acredite la imposibilidad de ingerir| Sl NO
determinados alimentos que perjudican su salud. (Ley 17 / 2011 de 15 de junio)

intolerancias alimentarias,

EMPRESA SUMINISTRADORA (COCINA EXTERNALIZADA O COCINA CENTRAL)

Identificacion de la empresa

EMPRESA

RSEAA

CODIGO IDENTIFICACION EMPRESA (CODIGO ALBEGA)

RESPONSABLE EN ELCOMEDOR

DIRECCION

MUNICIPIO

Ccp

PROVINCIA

TELEFONO

FAX

CORREO ELECTRONICO
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ANEXO II: Evaluacidon nutricional del menu escolar

Profesional que realiza la evaluacion Fecha

REQUISITOS NUTRICIONESL CRITICOS

1 La frecuencia de consumo semanal para la verdura (cruda mas cocinada) y para la fruta fresca sl no
es 2 4 raciones.

2 La frecuencia de consumo semanal para los platos precocinados es <1 racion. SI'| NO

3 En la planilla del mend, se proporcionan orientaciones con menus adecuados para que la cena si| NO
sea complementaria con el menu del mediodia.

Cuando el resultado de la valoracion de los Requisitos Nutricionales Criticos resulte No Conforme, el resultado
de la Evaluacion Nutricional sera siempre Deficiente, con independencia de la puntuacion obtenida

Frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos

Semanas (20 dias) RECOMENDACIONES
Grupo de alimentos Puntos
12 | 20 | 32 | 4 (Raciones / semana en men escolar)
Verdura cocinada 2a3
Verdura cruda 2a3
Legumbres 132
Carne 1 maxima como plato principal + 0,5 como ingrediente
(ejemplo; Patatas con carne) : Total:1,5
Pescado 1-2

4-5 (1 de ellas puede ser sustituida por un Zumo de
Fruta (fresca) (1) frutas, en el periodo de 4 semanas / 20 dias
consecutivos.)

1 maxima como principal y otra como guarnicion. Total

Fritos

1,5
Pre-cocinados 0-1
Huevo 1-2

Total: pasta, arroz y

patatas 3 a 4 entre pasta, arroz y patatas.

Pan Integral 1 minima

Total

(1) Los zumos de fruta podrdn ofertarse en el menu segun los criterios establecidos en el anexo IX, con una frecuencia mdxima de 1 vez cada 4
semanas consecutivas.

Pagina 82




a

BIRIN CON'E/ETA DE SALUD T FAMLIAY

Plan de Evaluacion de la Oferta Alimentaria en
Centros Escolares de Andalucia

CURSO ESCOLAR 2019 - 2020

() HIleINrgy -

Espafa - Portugal

B ]

Resultado de la valoracién de frecuencia de consumo semanal:

FRECUENCIA DE CONSUMO SEMANAL

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoraciéon
0-70% 0-31 Deficiente
0 - 44 puntos >70 -90 % 32-40 Mejorable
>90 % 41-44 Optima

Requisitos nutricionales especificos

Cuando se cumple el criterio de la frecuencia de fruta fresca en el periodo
evaluado 4 semanas de servicio, como maximo 1 postre no es fruta fresca o
postre lacteo.

S|

NO

Se incluyen como ingredientes embutidos grasos (ejemplo chorizo, morcilla,
etc.) en pequefias cantidades en preparacion culinarias del tipo guisos y
potajes de legumbres, etc., con una frecuencia maxima de 2 veces en el
periodo de 4 semanas de servicio.

S|

NO

Se utiliza exclusivamente carne de naturaleza magra (< 10 % de materia
grasa) para la elaboracion de platos a base de carne (hamburguesas,
salchichas, pasta con carne, albdndigas, etc.).

Sl

NO

Se evita la utilizaciéon de materias primas o alimentos que contienen aditivos
potenciadores del sabor (Ejemplo glutamato monosddico presente en
algunos caldos concentrados, aperitivos, precocinados, etc.).

S|

NO

Para los platos / elaboraciones que van a ser consumidas en crudo (ejemplo
alifio) se utiliza aceite de oliva virgen extra.

S|

NO

Para las platos / elaboraciones incluyendo tipo fritura, se utiliza aceite
vegetal mono-insaturado; aceite de oliva o poli-insaturados; aceite de girasol
con contenido en acido oleico > 75 %.

Sl

NO

Para la condimentacion de platos / elaboraciones se utiliza sal yodada.

S|

NO

Se evita la utilizacién de materias primas / alimentos que contienen grasas
trans para la elaboracion del menu escolar, salvo los productos de origen
animal que contengan de manera natural, acidos grasos trans.

Sl

NO

La oferta de pescado graso (azul y semigraso) en el menu escolar es al menos
2 veces en el periodo evaluado (4 semanas), limpio, exentos de espinas,
escamas y visceras, con o sin piel, y en su caso fileteado. Si existiera mas de
una propuesta de pescado azul en conserva solo se contara como una de las
dos establecidas.

Sl

NO

10

La oferta de pescado de especies grandes longevas (pez espada, tiburdn, etc)
se presenta en raciones con un gramaje de 50 gramos, no pudiendo servirse
mas de una de estas especies en la misma semana.

S|

NO

Cumple con las
recomendaciones:

2 puntos

No cumple con las
recomendaciones:

0 puntos

Maximo total

20 puntos
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Resultado de la valoraciéon de los requisitos nutricionales especificos:

REQUISITOS NUTRICIONALES ESPECIFICOS

Valoracion

Deficiente

Mejorable

Intervalo de puntos Escala Valor
0-70%
0 - 20 puntos >70 —90 %
>90 %

Recetas diferentes por grupos de alimentos.

Resultado de la

Optima

Grupos de

Repeticiones entre semanas

alimentos

12y 20

22y 3¢

32y 42

Nimero de recetas
diferentes

Puntos

Verdura cocinada

No repetir en 2 semanas

Verdura cruda

No repetir en 2 semanas

Pasta No repetir en 2 semanas
Arroz No repetir en 2 semanas
Patatas No repetir en 2 semanas

Carne y derivados

No repetir en 2 semanas

Pescado moluscos
y crustaceos

No repetir en 2 semanas

Huevos

No repetir en 2 semanas

Cumple con las
recomendaciones:

1 puntos

No cumple con las
recomendaciones:

0 puntos

Maximo total

8 puntos

Resultado de la valoracién de Las Recetas Diferentes:

RECETAS DIFERENTES POR GRUPOS DE ALIMENTOS

Resultado de la

Intervalo de puntos Escala Valor
Valoracion
0-70% 0-6 Deficiente
0 - 8 puntos >70 -90 % 7 Mejorable
>90 % 8 Optima
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Rotacidn de alimentos que componen el menu

GRUPO DE ALIMENTOS ‘ N2 de alimentos distintos ‘

Recomendaciones

Puntos|  cumple con las

Verduras crudas

Minimo 5 diferentes

recomendaciones:

Verduras cocinadas

Minimo 5 diferentes

1 puntos

No cumple con las

recomendaciones:

0 puntos

Maximo total

Legumbres Minimo 3 diferentes
Carne Minimo 3 diferentes
Pescado Minimo 3 diferentes
Fruta Minimo 4 diferentes

6 puntos

Resultado de la valoracion de la rotacién de alimentos:

ROTACION DE ALIMENTOS

Procesos culinarios de los alimentos que componen el menu

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70% 0-4 Deficiente ‘
0-6
>70 -90 % 5 Mejorable
puntos
>90 % 6 Optima

GRUPO DE ALIMENTOS

N2 de procesos
culinarios distintos

Recomendaciones

Cumple con las

Puntos recomendaciones:

1 puntos

No cumple con las

recomendaciones:

0 puntos

Maximo total

Verduras y hortalizas Minimo 3
Carne Minimo 2
Pescado Minimo 2
Huevos Minimo 2

4 puntos

Resultado de la valoracion de los procesos culinarios:

PROCESOS CULINARIOS

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70% 0-3 Deficiente
0-4
>70 -90 % --- Mejorable
puntos
>90 % 4 Optima
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Informacion a las familias: Contenido informativo del menu

1 | éLa planificacién del menu escolar se realiza con una rotacion de al
menos 4 semanas consecutivas?

S

NO

2 | éSe especifican claramente los alimentos que componen
mayoritariamente el plato?

S|

NO

3 | ¢se especifican claramente la composicidn de las guarniciones?

S|

NO

4| ¢se especifican claramente el tipo de postre?

S|

NO

Cumple con las

5 |ése especifica el proceso culinario al que se somete a cada plato?

S|

NO

recomendaciones:

2 puntos

¢En la planilla del menu, se proporciona orientaciones con menus
6 | adecuados para que la cena sea complementaria con el mend del
mediodia?

S|

NO

No cumple con las
recomendaciones:

éla informacidn remitida conlleva consejos u otras informaciones
7 | adicionales de interés relacionadas con la promocién de la actividad
fisica, habitos alimentarios e higiénicos saludables?

S

NO

0 puntos

éSe dispone de las fichas técnicas de los platos que componen el
menu, incluyendo los productos precocinados? Incluye la informacion
del peso el Plato / Elaboracion / Producto servido en funcion de para
los grupos de edad y sexo.

S|

NO

Maximo total =

18 puntos

éSe dispone de la informacién nutricional del menu segun establece el
Reglamento 1169 / 2011 de 25 de octubre?, indicando: Valor
energético, cantidades de grasas, acidos grasos saturados, hidratos de
carbono, azucares, proteinas y sal. Incluye el valor energético del menu
diario (nifas), al menos para el grupo de menor edad disponible en el
comedor escolar.

S|

NO

Resultado de la valoracion Informacidn a las familias:

INFORMACION A LAS FAMILIAS

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracion
0-70% 0-12 Deficiente
0-18
>70 —90 % 14-16 Mejorable
puntos
>90 % 18 Optima
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Resultado de la valoracion nutricional del menu escolar

DIMENSIONES PUNTUACION
1 | Frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos en el comedor escolar. 44
2 | Requisitos nutricionales especificos. 20
3 | Recetas diferentes por grupos de alimentos en el comedor escolar. 8
4 | Rotacidn de alimentos que componen el menu. 6
5 | Procesos culinarios de los alimentos que componen el mend. 4
6 | Informacion a las familias. Contenido informativo del menu 18
TOTAL 100 Puntos
Puntacion total obtenida escala Resultado de la Evaluacion

0-70 Calidad Deficiente

0 - 100 puntos >70-90 Calidad Mejorable

>90 -100 Calidad Optima

Cuando el resultado de la valoracion de los Requisitos Nutricionales Criticos resulte No Conforme, el resultado
de la Evaluacion Nutricional serd siempre Deficiente, con independencia de la puntuacion obtenida
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ANEXO IlI: Evaluacion presencial de la oferta alimentaria

Profesional que realiza la evaluacién Fecha
12 Visita 22 Visita
REQUISITOS PRESENCIALES CRITICOS No No
SI | NO . SI| NO .
aplica aplica

No se producen cambios en el menu servido que esta siendo
objeto de evaluacién con respecto al menud planificado por el
centro escolar y enviado a los padres, o al menu autorizado en el
caso de comedores escolares gestionados por Agencia Publica
Andaluza de Educacidn, cuya consecuencia sea la modificacién de
la evaluacion nutricional.

En el comedor escolar estd disponible la informacidon necesaria
para garantizar que los platos y elaboraciones servidas son
acordes a los grupos de edad y sexo, bien en las fichas técnicas,
en la etiqueta de los platos envasados (barquetas) o en
2 | documentos de acompafiamiento.

Y durante el servicio de comidas a partir de la informacién
disponible, se controla el tamafio de los platos / elaboracion /
productos, servido en el comedor escolar, en funcién de los
grupos de edad establecidos (anexo VII) y el sexo de los usuarios.

Cuando el comedor escolar dispone de alumnos / usuarios del
comedor que requieren menus especiales, se elaboran menus
especiales adaptados al alumnado por motivos de salud (alergias
o intolerancias, diagnosticadas por especialistas, y que mediante
certificado médico acrediten la imposibilidad de ingerir
determinados alimentos que perjudican su salud).

3 | Cuando no sea posible su elaboracidn, se facilita a los alumnos los
medios de refrigeracién y calentamiento adecuados y de uso
exclusivo, para que puedan conservarse y consumirse el menu
especial proporcionado por la familia. (Articulo 40.5. Ley
17/2011, de seguridad alimentaria y nutricion)

Cuando el comedor no disponga de alumnos con requerimientos
especiales, se indicara la opcion “SI”

Cuando el resultado de la valoracion de los Requisitos Presenciales Criticos resulte No Conforme, el resultado de
la Evaluacion Presencial serd siempre Deficiente, con independencia de la puntuacion obtenida.

FECHA 12 VISITA: FECHA 22 VISITA:
Horario funcionamiento del comedor Horario funcionamiento del comedor
Inicio: Fin: Inicio: Fin:
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1) Condiciones ambientales del comedor escolar

12 Visita 22 Visita Global
Resultado Puntos Resultado Puntos| Media
Totalmente adecuadas 1 Totalmente adecuadas 1
Bastante adecuadas 0.75 Bastante adecuadas 0.75
1 ILUMINACIO | Niadecuada niinadecuadas |0.50 Ni adecuada ni inadecuadas |0.50
Poco adecuadas 0.25 Poco adecuadas 0.25
Nada adecuadas 0 Nada adecuadas 0
Totalmente adecuadas 1 Totalmente adecuadas 1
Bastante adecuadas 0.75 Bastante adecuadas 0.75
2 VENTILACION | Ni adecuada niinadecuadas | 0.50 Ni adecuada ni inadecuadas |0.50
Poco adecuadas 0.25 Poco adecuadas 0.25
Nada adecuadas 0 Nada adecuadas 0
Totalmente adecuadas 1 Totalmente adecuadas 1
Bastante adecuadas 0.75 Bastante adecuadas 0.75
3 CONTROL DE Ni adecuada niinadecuadas |0.50 Ni adecuada ni inadecuadas |0.50
RUIDOS
Poco adecuadas 0.25 Poco adecuadas 0.25
Nada adecuadas 0 Nada adecuadas 0
Totalmente adecuadas 1 Totalmente adecuadas 1
Bastante adecuadas 0.75 Bastante adecuadas 0.75
4 | TEMPERATURA | Ni adecuada niinadecuadas |0.50 Ni adecuada ni inadecuadas |0.50
Poco adecuadas 0.25 Poco adecuadas 0.25
Nada adecuadas 0 Nada adecuadas 0

Maximo de puntos = 4 puntos

CONDICIONES AMBIENTALES

Intervalo de puntos Escala Valor

Resultado de la

0-70 0-2,75

0-4
>70-90 >2,75-3,5
puntos

>90-100 >3,5-4

Valoracion

Deficiente

Mejorable

Optima
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2) Servicio de comedor

12 Visita 22 Visita Global

Sl | NO| Puntos | SI| NO | Puntos | Media

1 | Cantidad disponible observada acorde con el nimero de
comensales

2 | La relacién de Usuario / Monitores es conforme

No se producen cambios en el menu servido que esta
siendo objeto de evaluacidn con respecto al menu
planificado por el centro escolar y enviado a los padres, o
3 |al menu autorizado en el caso de comedores escolares
gestionados por Agencia Publica Andaluza de Educaciodn,
cuya consecuencia sea la modificacion de la evaluacion
nutricional.

Se registran las variaciones del menu, cuando el servido
4 | no coincide con el programado, indicando las causas.
Cuando se determina que no han existido o no se
producen variaciones, se indicard la opcion “ SI”

Durante el servicio de comidas, se controla el tamafio de
5 |los platos / elaboracién / productos, servido en el
comedor escolar, en funcién de los grupos de edad
establecidos (anexo VII) y el sexo de los usuarios

Con independencia del cumplimiento o no sobre el
control del tamafio de las raciones (requisito presencial
g | Critico n? 2), no se producen repeticiones de platos, salvo
los postres cuando estos se oferten como fruta fresca. En
cualquier caso la repeticién de los platos no debe ser una
practica aceptada, salvo la fruta fresca.

En relacion con los platos que requieren regeneracion
7 | térmica o calentamiento antes del consumo; ése cumple
el procedimiento establecido: método, tiempo vy
temperatura?

Cumple (SI): 2 puntos. L.
Maximo total = 14 puntos

No cumple (No) : 0 puntos

SERVICIO DE COMEDOR

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la Valoracion
0-70 0-10 Deficiente
0-14
>70-90 >12-13 Mejorable
puntos

>90-100 >13-14 Optima
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Calculo de la cantidad disponible en relacién con el nimero de comensales:

4., Las cantidades de alimentos disponibles para el primer plato, segundo plato, guarnicidn, se indicaran en

unidades de peso (kilos).

5. En el caso del postre, cuando se trate de unidades/envases individuales se expresaran en unidades.

6. En el caso del pan, cuando se trate de porciones envasadas o no, se indicaran el nimero de unidades y el

peso de la porcidn (gramos).

Menu (129 visita)

Menu (29 visita)

Plato Nombre Cantidad Plato Nombre Cantidad
Observada Observada
19 Kg. 19 Kg.
20 Kg. 20 Kg.
Guarn. Kg. Guarn. Kg.
Postre Uds. Postre Uds.
Pan Unidades ‘ ‘ Peso /uds. g. Pan Unidades ‘ ‘ Peso /uds. g.
Cantidad disponible observada acorde | SI | NO Cantidad disponible observada acorde S NO

Calculo de la relacién numero de usuario / numero de monitores

FECHA 12 VISITA: FECHA 22 VISITA:

Recuento usuarios en el comedor ne Recuento usuarios en el comedor n?
Infantil 12 ciclo ( 1 - 3 afios) Infantil 12 ciclo ( 1 - 3 afios)

Infantil 22 ciclo infantil ( 3 — 6 afios) Infantil 22 ciclo infantil ( 3 — 6 afios)

Primaria (EPO) Primaria (EPO)

Secundaria (ESO) Secundaria (ESO)

Educacion especial Educacion especial

Bachiller (16 — 18 afios) Bachiller (16 — 18 afios)

Formacion profesional Formacion profesional
Recuento de personal en el comedor ne Recuento de personal en el comedor ne
Personal de cocina cocinero/a auxiliar Personal de cocina cocinero/a auxiliar

Monitores Infantil Monitores Infantil

Monitores primaria Monitores primaria

Monitores secundaria Monitores secundaria

Relacion Usuario/Monitores conforme | SI | NO Relacion Usuario/Monitores conforme Sl NO
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3) Analisis sensorial

Valoracién sensorial 12 Visita 22 Visita Global
(atributos) Resultado Puntos Resultado Puntos Media
Excelente 4 Excelente 4
Buena 3 Buena 3
Primer plato Regular 2 Regular 2
Deficiente 1 Deficiente 1
Inaceptable 0 Inaceptable 0
segundo Plato Excelente 4 Excelente 4
Buena 3 Buena 3
(Prin.ciBaI y Regular 2 Regular 2
Guarnicion si la L.
presenta) Deficiente 1 Deficiente 1 Maximo
Inaceptable 0 Inaceptable 0 12 puntos
Excelente 2 Excelente 2
Buena 15 Buena 15
postre Regular 1 Regular 1
Deficiente 0.5 Deficiente 0.5
Inaceptable 0 Inaceptable 0
Excelente 2 Excelente 2
Buena 15 Buena 15
Pan Regular 1 Regular 1
Deficiente 0.5 Deficiente 0.5
Inaceptable 0 Inaceptable 0
Presentacién 12 Visita 22 Visita Global
Resultado Puntos Resultado Puntos | Media
Excelente 2 Excelente 2
Presentacion, Bastante adecuado 1,5 Bastante adecuado 1,5
aparienciay color | Aceptable 1 Aceptable 1
Poco adecuado 0,5 Poco adecuado 0,5
Inaceptable 0 Inaceptable 0
Excelente 2 Excelente 2 Maximo
Bastante adecuada 1,5 Bastante adecuada 1,5
6 puntos
Temperatura Aceptable 1 aceptable 1
Poco adecuada 0,5 Poco adecuada 0,5
Inaceptable 0 Inaceptable 0
Excelente 2 Excelente 2
Equipamiento y Bastante adecuado 1,5 Bastante adecuado 1,5
menaje Aceptable 1 Aceptable 1
Poco adecuado 0,5 Poco adecuado 0,5
Inaceptable 0 Inaceptable 0

Total Andlisis Sensorial = 12 + 6 = 18 puntos
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Analisis sensorial: Valoracion sensorial (12 puntos) + Presentacion (6puntos) = 18 puntos.

VALORACION SENSORIAL
Intervalo de puntos Escala Valor
0-70 0-12,5
0-18
>70-90 >12,5-16
puntos
>90-100 >16-18

Resultado de la
Valoracion

Deficiente

Mejorable

Optima

4) Consumo de los platos que componen el menu

12 Visita 22 Visita Global
Consumo de platos
Resultado Puntos Resultado Puntos | Media
completo / muy alto 8 completo / muy alto 8
alto 6 alto 6
1 PRIMER PLATO moderado 4 | moderado 4
bajo 2 bajo 2
nulo / muy bajo 0 nulo / muy bajo 0
completo / muy alto 8/4 |completo / muy alto 8/4
alto 6/3 |alto 6/3
2 SEGUNDO PLATO moderado 4/2 | moderado 4/2
bajo 2/1 |bajo 2/1
nulo / muy bajo 0/0 [nulo/muy bajo 0/0
completo / muy alto 4 completo / muy alto 4
GUARNICION DEL2¢ | 2!'© 3 |alto 3
3 PLATO moderado 2 | moderado 2
bajo 1 bajo 1
nulo / muy bajo 0 nulo / muy bajo 0
completo / muy alto 8 completo / muy alto 8
alto 6 alto 6
4 POSTRE moderado 4 | moderado 4
bajo 2 bajo 2
nulo / muy bajo 0 nulo / muy bajo 0

Maximo de puntos = 24 puntos

Se valora el consumo del primer plato, segundo plato y postre, con la particularidad que el segundo plato puede
presentarse como plato unico o bien acompafiado de una guarnicion. En tal caso, cuando el menu objeto de
valoracién presenta segundo plato con guarnicion, el valor de los apartados 2 y 3 se unifican en una sola escala
de; 8, 6,4, 2, 0 puntos aportando cada bloque el 50 % del valor.
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CONSUMO DE LOS PLATOS QUE COMPONEN EL MENU

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70 0-17 Deficiente
0-24
>70-90 >17-22 Mejorable
puntos
>90-100 >22-24 Optima

Criterio para la determinacion de la proporcién de residuo observado

Observacion Categoria de consumo Puntuaciéon Maxima
1 | Platointacto o con residuos > 75% Nulo / Muy Bajo 0 puntos
2 | Plato con un residuo entre 50 — 75 % Bajo 2 puntos
3 | Plato con un residuo del 50 % Moderado 4 puntos
4 | Plato con un residuo entre 25 - 50 % Alto 6 puntos
5 | Plato vacio o con un residuo <25 % Completo / Muy Alto 8 puntos

Calculo del consumo de platos del menu (servidos y ho consumidos)

VALORACION DE RESUDUOS DEL PLATOPOR EL METODO DE PESADA (exclusivamente Grupo Evacole)

12 Visita 22 Visita
Plato /
producto Peso plato| Platos Comida | Peso Peso plato| Platos Comida | Peso
estandar servidos servida | residuos estandar servido | servida | residuos
Primero
Segundo
Guarnicién
Postre
Porcentaje de residuo obtenido Cantidad / peso de residuos X 100
(Primero / Segundo / Guarnicion / Postre) Cantidad de comida servida
VALORACION DE RESIDUOS DEL PLATO POR EL METODO DE ESTIMACION VISUAL:
12 Visita 22 Visita
Grupode | Ne de | Numero de observaciones (*) Ne de | Numero de observaciones (*)
edad Al 12 22 | Guarn. Postre Al 1¢° 20 Guarn. | Postre
Infantil
Primaria
Secundaria
Bachiller
Total

(*) Al menos 5 observaciones, por cada grupo de edad y para cada plato ofertado en el menu escolar
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PRIMERA VISITA: Plantilla para la aplicacion del criterio a las muestras observadas y valoradas.

FECHA:

12 Plato 22 Pato (unico / principal) Guarnicion (si existe) Postre
Observaciones| Valoracion (puntos) | Observaciones | Valoracion (puntos) | Observaciones | Valoracion (puntos)| Observaciones | Valoracion (puntos)
19 19 19 19
22 28 22 22
32 32 32 32
42 42 42 42
52 52 52 52
62 62 62 62
72 72 72 72
82 82 82 82
92 92 92 92
102 102 102 102
112 112 112 112
122 122 122 122
132 132 132 132
142 142 142 142
152 152 152 152
162 162 162 162
172 172 172 172
182 182 182 182
192 192 192 192
202 202 202 202
212 212 212 212
222 222 222 222
232 232 232 232
242 242 242 242
252 252 252 252
Total Puntos Total Puntos Total Puntos Total Puntos
Media Media Media Media
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SEGUNDA VISITA: Plantilla para la aplicacion del criterio a las muestras observadas y valoradas.

FECHA:

Postre

12 Plato 22 Pato (unico / principal) Guarnicion (si existe)

Observaciones| Valoracion (puntos) | Observaciones | Valoracion (puntos) | Observaciones | Valoracion (puntos)| Observaciones | Valoracion (puntos)
10 ] ] 19
2a a a a
3a a a a
42 a a a
52 52 52 52
62 62 62 62
72 72 72 72
82 82 82 82
92 92 92 92
102 102 102 102
112 112 112 112
122 122 122 122
132 132 132 132
142 142 142 142
152 152 152 152
162 162 162 162
172 172 172 172
182 182 182 182
192 192 192 192
202 202 202 202
212 212 212 212
222 222 222 222
232 232 232 232
242 242 242 242
252 252 252 252

Total Puntos Total Puntos Total Puntos Total Puntos
Media Media Media Media
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5) Requisitos especificos presenciales
12 Visita 22 Visita Global
SI | NO | Puntos| SI | NO | Puntos| Media

Se utiliza aceite de oliva virgen extra para consumo en
crudo, ejemplo; ensaladas, alifios, etc.

Para las platos / elaboraciones incluyendo tipo fritura,
se utiliza aceite vegetal mono-insaturado; aceite de oliva
o poli-insaturados; aceite de girasol con contenido en
acido oleico 2 75 % (Incluidos productos precocinados)

Para la condimentacién de los platos se utiliza sal
vodada.

Utilizacion de carne de naturaleza magra (< 10 % de
materia grasa) para la elaboracidn de platos a base de
carne (hamburguesas, salchichas, pasta con carne,
albondigas, etc.).

La fruta servida de primera calidad, de coloracién vy
madurez uniforme, ausencia de frutos demasiados
inmaduros o sobremaduros o pasados.

Se evita la utilizacién de materias primas o alimentos
que contienen aditivos potenciadores del sabor en
aquellos platos o elaboraciones donde puedan ser
utilizados. (Ejemplo glutamato monosédico presente en
algunos precocinados caldos concentrados, aperitivos,
etc.).

Se evita la utilizacion de materias primas / alimentos que
contienen grasas trans para la elaboracidon del menu
escolar, salvo los productos de origen animal que
contengan de manera natural acidos grasos trans.

Se dispone de la informaciéon sobre el contenido de
acidos grasos “trans” en los alimentos o materias primas
adquiridas (fichas técnicas, etiquetas, etc.)

Cumple (SI): 1 puntos.

No cumple (No) : 0 puntos

Maximo total = 8 puntos

REQUISITOS PRESENCIALES ESPECIFICOS

Intervalo de puntos Escala Valor
0-70 0-6
0-8
>70-90 >6 -7
puntos
>90-100 >7-8

Resultado de la

Valoracion

Deficiente

Mejorable

Optima

Pagina 97




Plan de Evaluacion de la Oferta Alimentaria en

g oo Centros Escolares de Andalucia () " ll.nef ICy - T
IRPSN  CONIE/EA DE SALUD T FAMLIAS Esparia - Portugal

CURSO ESCOLAR 2019 - 2020 st

6) Supervision del menu escolar

¢éSe supervisan los menus servidos en el comedor escolar? (1) | S| NO Cumple (SI): 3 puntos
En caso afirmativo describir la titulaciéon del profesional que realiza la No cumple (No): 0 puntos
(indicar la titulaciéon no el cargo que desempefia)

(1) Cuando el comedor escolar es gestionado por la Agencia Publica Andaluza de Educacion y Formacion, se indicard siempre “Si”

SUPERVISION DEL MENU ESCOLAR

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70 0 Deficiente
0-3
>70-90 -- Mejorable
puntos
>90 - 100 3 Optima

7) Remisidn / entrega del menu a las familias, tutores o responsables de los
comensales

éSe proporciona la programacion de los mends a las familias, tutores o

responsables de los comensales? s | NO Cumple (SI): 9 puntos.

Incluye las recomendaciones con menls adecuados para que la cena sea No cumple (No) : 0 puntos
complementaria con el menu del mediodia (Requisito Nutricional Critico n2 3).

REMISION / ENTREGA DEL MENU

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado'tzle la
Valoracién
0-70 0 Deficiente
0-9
>70-90 - Mejorable
puntos
>90 - 100 9 Optima

8) Plan de Control y seguimiento sobre la aceptacidn / rechazo de los menus

éSe dispone de un plan, documentado que contemple el control y si | NO Cumple (S1):
seguimiento sobre la aceptacién / rechazo de los mendus servidos? P ’
éSe controla el consumo real de cada menu ofertado en funcién del grado s | No 3 puntos.

de aceptacion de los platos? No cumple (No) :
éExisten criterios internos para valorar la aceptacién o rechazo de los s | NO 0 puntos
platos?

éExiste un registro de incidencias, desviaciones o puntos débiles que s | No

requieren modificacion, cambios o mejoras? Maximo =
¢éSe aplican y se registran las medidas correctoras oportunas? SI | NO 15 puntos
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ACEPTACION / RECHAZO DE LOS MENUS

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado.(zle la
Valoracion
0-70 0-10,5 Deficiente
0-15 ]
>70-90 >10,5-13,5 Mejorable
puntos
>90-100 >13,5-15 Optima

9) Promocidn de la actividad fisica y habitos alimentarios e higiénicos

saludables
Dispone el personal encargado de la atencidn y cuidado del alumnado (monitores
y/profesores) de formacién y conocimientos especificos de nutricién equilibrada y
saludable, promocién de habitos alimentarios e higiénicos saludables, criteriosy |SI | NO
recomendaciones establecidas en el Plan EVACOLE, de aplicacién directa en el
comedor escolar y especialmente en la prestacidn del servicio de comedor
Especificar las actividades formativas:
éSe disponen de soportes visuales en el comedor relacionados con la promocidn
(s . . o , , Cumple (SI):
de hébitos alimentarios e higiénicos saludables (mural, péster, carteleria, fotos, |SI | NO
etc.)? 1 puntos
¢Se fomenta desde el comedor escolar el conocimiento de los alimentos, asi
como los aspectos gastronémicos y el gusto por las recetas tradicionales de |SI |NO
diferentes zonas geograficas del pais o diferentes culturas?
- - No cumple (No) :
¢Frecuencia?
Semanal ‘ Quincenal ‘ Mensual ‘ Trimestral ‘ Semestral ‘Anual RIEERESS
éSe realizan juegos y entretenimientos relacionados con la promocion de habitos | g1 | NO L.
alimentarios e higiénicos saludables? Maximo =
éFrecuencia? 5 puntos
Semanal Quincenal | Mensual Trimestral Semestral Anual
¢éSe realizan actividades de promocidn de habitos higiénicos saludables; higiene y
SI | NO

limpieza de las manos antes de iniciar la comida, cepillado de dientes después de
la comida, habitos de compostura durante la comida, etc.?

é¢Frecuencia?

Diario | Semanal | Quincenal |Mensual | Trimestral Semestral Anual

ACTIVIDAD FiSICA, HABITOS ALIMENTARIOS E HIGIENICOS SALUDABLES
Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70 0-3 Deficiente
0-5
>70-90 >3-4,5 Mejorable
puntos
>90-100 >4,5-5 Optima
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Resultado de la evaluacion presencial

DIMENSION Puntuacién Maxima
1 | Condiciones ambientales del comedor escolar 4
2 | Servicio de comedor 14
3 | Analisis Sensorial 18
4 | Consumo de platos que componen el menu 24
5 | Requisitos especificos presenciales 8
6 | Supervision del menu escolar 3
7 | Informacién del mend a las familias, tutores o responsables de los comensales 9
8 | Plan de Control y seguimiento sobre la aceptacion / rechazo de los menus 15
9 [Actividades de Promocion de habitos alimentarios e higiénicos saludables 5
Total 100
Puntacion 12visita| Puntacion 22 visita | Puntuacion Media ESCALA Resultado

0-70 Deficiente

0 - 100 puntos 0-100 puntos 0-200/2 >70-90 Mejorable

>90 - 100 Optima

Cuando el resultado de la valoracion de los Requisitos Presenciales Criticos resulte No Conforme, el resultado de
la Evaluacion Presencial sera siempre Deficiente, con independencia de la puntuacién obtenida.

Pagina 100




2

IR CONIE/ETA DE SALUD ¥ FAMLIAY

Plan de Evaluacion de la Oferta Alimentaria en
Centros Escolares de Andalucia

CURSO ESCOLAR 2019 - 2020

() HIleINrgy -

Espafa - Portugal

a b ames s

ANEXO IV: Modelo de informe de evaluacion de la oferta alimentaria comedor escolar

Identificacion del centro escolar

CENTRO ESCOLAR

CIF

CODIGO IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

DIRECCION

MUNICIPIO

CP PROVINCIA

TELEFONO/S

DIRECTOR/A DEL CENTRO ESCOLAR

CORREO ELECTRONICO

Caracteristicas del comedor escolar

TITULARIDAD DEL CENTRO ESCOLAR

PUBLICO

CONCERTADO

PRIVADO

MODALIDAD DE COCINA

Cocina Propia

Cocina Externalizada

Cocina Central

EMPRESA PRESTADORA DEL SERVICIO

Entidad evaluadora Area / Distrito/ Ayuntamiento

AGS / DAP / Ayuntamiento

NOMBRE Y APELLIDOS (ASP)

Datos de la Evaluacion realizada

Tipo de evaluaciéon

Inicial

Seguimiento

Extraordinaria

Periodo de evaluacion seleccionado (2)

Fecha inicio de la Evaluacion

Fecha Final de la Evaluacion

EVALUACION PRESENCIAL

Dia de la semana

Fecha

12 visita:

22 visita:

(2) Aplicados a comedores escolares gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacion y Formacion.
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EVALUACION NUTRICIONAL

Requisitos Nutricionales Criticos

REQUISITOS NUTICIONALES CRITICOS

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

Resultado de la Evaluacion nutricional

Puntos obtenidos

FRECUENCIA DE CONSUMO SEMANAL POR GRUPOS DE ALIMENTOS EN
EL MENU

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

REQUISITOS NUTRICIONALES ESPECIFICOS

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

RECETAS DIFERENTES POR GRUPOS DE ALIMENTOS QUE COMPONEN EL
MENU

Resultado de la
Valoracion

Descripcidn de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

ROTACION DE LOS ALIMENTOS QUE COMPONEN EL MENU

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:
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PROCESOS CULINARIOS DE LOS ALIMENTOS QUE COMPONEN EL MENU Re\slu'lta“_’f'e la
aloracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

INFORMACION A LA FAMILIAS: CONTENIDO INFORMATIVO DEL MENU Re;“'lta“_‘f'e la
aloracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

Nota.: Para los comedores escolares gestionados por la Agencia Publica Andaluza de Educacion, indicar la fecha
del informe de la Evaluacion Nutricional y el cédigo ASP Profesional que la realizé (Grupo EVACOLE)

EVALUACION PRESENCIAL

Requisitos Presenciales Criticos

REQUISITOS PRESENCIALES CRITICOS
Descripcién de no conformidades:

Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

Resultado de la Evaluacion Presencial Puntos obtenidos

CONDICIONES AMBIENTALES DEL COMEDOR ESCOLAR Resultado de la
Valoracién

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos Fuertes:

SERVICIO DE COMEDOR Resultado.gle la
Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:
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ANALISIS SENSORIAL Resultado de la

Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

CONSUMO DE PLATOS QUE COMPONEN EL MENU

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes::

REQUISITOS ESPECIFICOS PRESENCIALES

Resultado de la
Valoracion

Descripcidn de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

SUPERVISION DEL MENU ESCOLAR

Resultado de la
Valoracion

Descripcidn de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

REMISION / ENTREGA DEL MENU ESCOLAR A LAS FAMILIAS, TUTORES
O RESPONSABLES DE LOS COMENSALES

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

PLAN DE CONTROL Y SEGUIMIENTO SOBRE ACEPTACION / RECHAZO DEL
MENU

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:
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ACTIVIDADES DE PROMOCION DE LA ACTIVIDAD FISICA, HABITOS
ALIMENTARIOS E HIGIENICOS SALUDABLES

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

OTROS ASPECTOS IDENTIFICADOS (indicar)

Descripcién de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

En

Fdo.:

de

de 201
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ANEXO V: Evaluacion Presencial de cocina centrales

Profesional que realiza la evaluacidn

Fecha

Identificacion de la cocina central

EMPRESA CODIGO ALBEGA

DIRECCION (Centro de Produccion) Ne
MUNICIPIO cP PROVINCIA
TELEFONO/S CORREO ELECTRONICO

RESPONSABLE

Datos de la Evaluacion realizada

Tipo de evaluacién Inicial Seguimiento Extraordinaria
EVALUACION PRESENCIAL Dia de la semana Fecha

12 visita:
1) Valoracion documental de fichas técnicas

Se valoran la adecuacion de 10 Fichas Técnicas Nutricionales con respecto a las Fichas Técnicas operacionales.

Nombre del plato / elaboracién

Conforme / No Conforme

Conforme: 1 puntos.

No Conforme : 0 puntos

Maximo =

10 puntos

10
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VALORACION DOCUMENTAL DE FICHAS TECNICAS

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la Valoracién
0-70 0-7 Deficiente
0-10
>70-90 >7-9 Mejorable
puntos
>90-100 10 Optima

2)

Valoracion de materias primas, ingredientes y componentes de los platos y

elaboraciones que conforman el menu

Valoracion

Conforme / No
Conforme

Materias primas y productos almacenados a temperatura
no regulada (termoestables).

Calidad de la fruta, verduras y hortalizas.

Calidad del pescado

Calidad de la carne y derivados.

Utilizacion de carne magra (< 10 % de materia grasa).

Utiliza cantidades pequefias de de embutidos grasos
incorporado a los plato / elaboraciones (ejemplo chorizo
en las legumbres).

Conforme: 3 puntos.

No Conforme : 0 puntos

No utiliza ingredientes que contienen potenciadores de
sabor (Ejemplo glutamato monosddico) en la elaboracién
de platos / elaboraciones que conforman el mend.

Utiliza aceite vegetal mono-insaturado; aceite de oliva o
poli-insaturados; aceite de girasol con contenido en acido
oleico = 75 % en las elaboraciones de los platos /
elaboraciones con técnica culinaria tipo fritura, cocinado y
aceite de oliva virgen extra, en las elaboraciones que van a
ser consumidas en crudo (ejemplo elaboracién de
gazpacho, salmorejo, etc.)

Maximo =

27 puntos

No utiliza grasas tras o ingredientes que la contienen en la
elaboracion de platos / elaboraciones que conforman el
menu, salvo los productos de origen animal que
contengan de manera natural.
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VALORACION DOCUMENTAL DE FICHAS TECNICAS

Resultado de la
Valoracion

Deficiente

Mejorable

Intervalo de puntos Escala Valor
0-70
0-27
>70-90
puntos
>90- 100

Optima

3) Revision de productos precocinados y elaboraciones externas

Se valoraran 5 productos / ingredientes precocinados o platos precocinados.

Productos precocinado revisado

Conforme /
No Conforme

Conforme: 2 puntos
No Conforme :

0 puntos

Maximo =

10 puntos

Criterios nutricionales de los productos / platos precocinados.

5. Las materias primas e ingredientes seran de la maxima calidad posible.

6. El aceite como ingrediente cumplira los requisitos nutricionales establecidos, siendo aceite vegetal mono-
insaturado, aceite de oliva, aceites poli-insaturados, aceite de girasol con contenido en acido alto oleico > 75
%. En elaboraciones que van a ser consumidas en crudo (ejemplo elaboracién de gazpacho, salmorejo, etc.),
aceite de oliva virgen extra.

7. Lacarne debe ser de naturaleza magra.

8. Ausencia de potenciadores de sabor y grasas trans en los platos / elaboraciones.

VALORACION DE PRODUCTOS Y PLATOS PRECOCINADOS

Resultado de la

Intervalo de puntos Escala Valor
Valoracion
0-70 0-7 Deficiente
0-10
>70-90 8-9 Mejorable
puntos
>90 -100 10 Optima
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4) Valoracion Sensorial: Analisis Organoléptico de los Platos y elaboraciones

Apariencia color Valoracién sensorial
Valoracién sensorial (atributos) TOTAL
Resultado Puntos Resultado Puntos

Primer plato 1 Excelente 2 Excelente 4
Bastante adecuado 1,5 Buena 3

Aceptable 1 Regular 2

Poco adecuado 0,5 Deficiente 1

Inaceptable 0 Inaceptable 0

Primer plato 2 Excelente 2 Excelente 4
Bastante adecuado 1,5 Buena 3

Aceptable 1 Regular 2

Poco adecuado 0,5 Deficiente 1

Inaceptable 0 Inaceptable 0

Segundo plato 1 Excelente 2 Excelente 4
Bastante adecuado 1,5 Buena 3

Aceptable 1 Regular 2

Poco adecuado 0,5 Deficiente 1

Inaceptable 0 Inaceptable 0

Segundo plato 2 Excelente 2 Excelente 4
Bastante adecuado 1,5 Buena 3

Aceptable 1 Regular 2

Poco adecuado 0,5 Deficiente 1

Inaceptable 0 Inaceptable 0

Guarniciéon 1 Excelente 2 Excelente 4
Bastante adecuado 1,5 Buena 3

Aceptable 1 Regular 2

Poco adecuado 0,5 Deficiente 1

Inaceptable 0 Inaceptable 0

Guarnicién 2 Excelente 2 Excelente 4
Bastante adecuado 1,5 Buena 3

Aceptable 1 Regular 2

Poco adecuado 0,5 Deficiente 1

Inaceptable 0 Inaceptable 0

Complemento 1 Excelente 2 Excelente 4
Bastante adecuado 1,5 Buena 3

Aceptable 1 Regular 2

Poco adecuado 0,5 Deficiente 1

Inaceptable 0 Inaceptable 0

TOTAL
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Plato / elaboracion Apariencia y Color Valoracién sensorial Valor maximo
Primer plato 1 0-2 0-4 6
Primer plato 2 0-2 0-4 6
Segundo plato 1 0-2 0-4 6
Segundo plato 2 0-2 0-4 6
Guarnicién 1 0-2 0-4 6
Guarnicion 2 0-2 0-4 6
Complemento (ejemplo salsas) 0-2 0-4 6

Total Puntos 42

VALORACION SENSORIAL COCINA CENTRAL

Resultado de la Valoracion

Intervalo de puntos Escala Valor
0-70 0-29,5
0-42
>70-90 >29,5-38
puntos
>90-100 >38-42

5) Tamafios de las raciones y cantidad de los ingredientes por racion

Comprobar en 4 platos / elaboraciones que el peso de los ingredientes en crudo que se indican en las fichas
técnicas se corresponde con el peso final del plato / elaboracién cocinada o terminada lista para el consumo.

Comprobar que el factor de correccion entre el peso de la racidén en crudo y racién del plato cocinado utilizado

por la cocina central es correcto.

Plato / elaboracién

Conforme / No
Conforme

Conforme: 2 puntos.

No Conforme : 0
puntos

Maximo =

8 puntos
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TAMARNO DE LAS RACIONES
Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70 0-6 Deficiente
0-8
>70-90 -—- Mejorable
puntos

>90-100 8 Optima

5) Etiquetado e informacion dirigida al comedores escolar en cada uno de los platos /
elaboraciones envasadas (52 gama)

Valoracion ootz
No Conforme
Informacidn sobre el origen:
1 1. Datos identificativos de la Cocina Central que elabora el producto
(barqueta 52 gama).
Informacién sobre el producto
9. Nombre del plato Conforme:
10. Ingredientes. 1 puntos.
11. Peso.
5 12. Fechas de elaboracién y caducidad. No Conforme :
13. Tipo de aceite utilizado. 0 puntos
14. Tipo de sal.
15. En los platos con ingrgdiente carne, la naturaleza de la carne Méximo =
magra (< 10 % de materia grasa).
) . . 3 puntos
16. En platos con ingredientes de pescado, nombre de la especie.
Informacidn para el servicio
2. Tamafio / cantidad estandar de las raciones de los ingredientes
del plato / elaboracién, acorde con los grupos de edad y sexo.
3
4. Procedimiento de regeneraciéon del producto (método -
temperatura — tiempo).
5. Temperatura o rango de temperatura propuesto para el servicio.
ETIQUETADO BARQUETAS 52 GAMA
Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la Valoracion
0-70 0 Deficiente
0-3
>70-90 - Mejorable
puntos

>90 - 100 3 Optima
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COCINA CENTRAL: Resultado de la Evaluacion Presencial

PUNTUACION
DIMENSIONES MAXIMA

1 Valoracién documental de fichas técnicas 10
2 Valoracién de materias primas, ingredientes y componentes de los platos y 27

elaboraciones que conforman el menu
3 Valoracién de productos o platos precocinados (elaboraciones externas) 10
4 Valoracién Sensorial: Analisis Organoléptico de los Platos y elaboraciones 42
5 Tamanios de las raciones y cantidad de los ingredientes por plato / elaboracion 8
6 Etiquetado e informacion dirigida al comedores escolar en cada uno de los platos 3

/ elaboraciones envasadas (52 gama)

TOTAL 100 Puntos
Escala Resultado de la Evaluacién

0-70 Deficiente

0-100 puntos >70 - 90 Mejorable

>90 - 100 Optima
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ANEXO VI: Modelo de informe de evaluacion presencial de cocinas centrales

Identificacion de la Cocina Central

EMPRESA CODIGO ALBEGA
DIRECCION (Centro de Produccion) N2
MUNICIPIO CP PROVINCIA
TELEFONO/S CORREO ELECTRONICO

RESPONSABLE

PERSONA DE CONTACTO

Entidad evaluadora Area / Distrito/ Ayuntamiento

AGS / DAP / Ayuntamiento

NOMBRE Y APELLIDOS (ASP)

Datos de la Evaluacion realizada

Tipo de evaluaciéon Inicial Seguimiento Extraordinaria
EVALUACION PRESENCIAL Dia de la semana Fecha
12 visita:

EVALUACION PRESENCIAL DE LA COCINA CENTRAL

Resultado de la Evaluacion Puntos Obtenidos

VALORACION DOCUMENTAL DE FICHAS TECNICAS Resultado de la
Valoracién

Descripcién de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

VALORACION DE INGREDIENTES Y COMPONENTES DE LOS Resultado de la
PLATOS Y ELABORACIONES QUE CONFORMAN EL MENU. Valoracién

Descripcién de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:
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REVISION NUTRICIONAL DE LOS PRODUCTOS PRECOCINADOS Y Resultado de la

ELABORACIONES EXTERNAS

Valoracion

Descripcién de No conformidades:

Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

ANALISIS SENSORIAL

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de No conformidades:

Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

TAMARNOS DE LAS RACIONES Y CANTIDAD DE LOS Resultado de la

INGREDIENTES POR RACION

Valoracion

Descripcién de No conformidades:

Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

ETIQUETADO E INFORMACION DIRIGIDA AL COMEDORES Resultado de la
ESCOLAR EN CADA UNO DE LOS PLATOS / ELABORACIONES Valoracién

ENVASADAS (BARQUETAS DE 52 GAMA)

Descripcién de No conformidades:

Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

OTROS ASPECTOS IDENTIFICADOS (Indicar)

Descripcién de No conformidades:

Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

En a

Fdo.:

de

de 20
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ANEXO VII: Tamaiio orientativo de las raciones para poblacion en edad escolar

Russolillo G, Marques . Sistema de Intercambios para la Confeccion de Dietas y Planificacion de Menus (2010). www.intercambiodealimentos.com

3 -6 afios 7 - 12 afos 13-15 afios 16-18 afios
Gramaje Medida culinaria Gramaje Medida culinaria Gramaje Medida culinaria Gramaje Medida culinaria
Queso (racion) 25-30g 1 loncha fina 50-60 g 2 lonchas finas 50-60 2 lonchas finas 50-60 2 lonchas finas
LACTEOS
Leche (postre) 100 ml |1 vaso pequefioo % vasq 200 ml 1vaso 200 ml 1vaso 200 ml 1vaso
Legumbres (plato principal) @ 30g 2 cucharadas soperas 60g 4 cucharadas soperas| 60g 4 cucharadas soperas Mg 6 cucharadas soperas
Legumbres (guarnicién) @ 15g 1 cucharada sopera 30g 2 cucharadas soperas 30g 2 cucharadas soperas 30g 2 cucharadas soperas
Patatas (plato principal) @ 150-200 g 1 unidad pequeia 200-250 g 1 unidad mediana 200-250 g 1 unidad mediana | 200-250 g 1 unidad mediana
L, 1 unida pequefia tamafiq 1 unida pequefia . o . o
[} - - - R
CEREALES, LEGUMBREgPatatas (guarnicion) 90-100 g huevo 90-100 g tamafio huevo 190-200 g 1 unida pequefia 190-200 g 1 unida pequefia
Y = -
. 1 plato pequefio (plato 1 plato mediano (plat 1 plato grande (plato 1 plato grande (plato
TUBERCULOS IArroz, pasta (plato principal) 50-60 g P Eotldo) (P 60-80 g P hondo) (P 80-90 g P hgondo) (P 80-90 g P hgondo) (p
1 plato mediano (plato 1 plato mediano (plat 1 plato mediano 1 plato mediano (platq
@ - - - R
IArroz, pasta (sopa) 20-25¢g hondo) 20-25¢g hondo) 20-25¢g (plato hondo) 20-25¢g hondo)
1 cucharada sopera de 1 cucharada sopera 1 cucharada sopera 2 cucharada soperas
arroz de arroz de arroz de arroz
icion) @ - - - -
jArroz, pasta (guarnicion) 20-25¢ 2 cucharadas soperas de 20-25¢ 2 cucharadas soperas 20-25¢ 2 cucharadas soperay 35-40¢ 4 cucharadas soperas|
pasta de pasta de pasta de pasta
Plato principal 120-150 g 1 plato mediano 120-150 1 plato mediano 200-250 g 1 plato mediano 200-250 1 plato grande (plato
(plato llano) 3 (plato llano) 3 (plato llano) 3 llano)
VERDURAS 1 plat: i 1 plat: fi 1 plat: i 1 plat: di
L R plato pequefio . plato pequefio . plato pequefio . plato mediano
(Guarnicion 60-75¢ (plato llano) 4 60-75¢ (plato llano) 4 120-150¢ (plato llano) 4 120-150¢ (plato llano) 3
FRUTA Fruta fresca 80-100 g 1 unidad pequeia 1-200g 1 unidad mediana 150-200 g 1 unidad mediana 150-200 g 1 unidad mediana
3 -6 anos 7 - 12 aiios 13-15 aiios 16-18 anos
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Gramaje Medida culinaria Gramaje Medida culinaria Gramaje Medida culinaria Gramaje Medida culinaria
Filete (1) 50-60 g 1 filete pequefio 80-90 g 1 filete pequefio 110-120¢g 1 filete mediano 110-120g 1 filete mediano
Chuletas de cerdo (5) 0-80g 1 chuleta pequefia 00-120 g chuleta grande 100-120 g 1 chuleta grande 140-150 g | 2 chuletas pequeiias
Costillas cordero (5) 70-80¢g 2 costillas de cordero| 100-120 g |3 costillas de corderd 100-120 g | 3 costillas de cordero| 140.150g |4 costillas de cordero|
(Cla)rne picada (albdndigas, hamburguesa 30-60 g 1 plato pequefio 80-90 g 1 plato pequefio 110-120 g 1 plato mediano 110-120¢g 1 plato mediano
CARNES Y DERIVADOS,|carne picada (arroz, pasta) (1) 15-20g 1 cucharada sopera 20-30g ! cuctzlrsqdaadzopera 20-30g ! cuctzlrsqdaadzopera 20-30g ! cucl;zlrrandaadzopera
AVES, PESCADO Y
HUEVOS Pollo (guisado, asado) bruto (4) 80-90 g 1 muslito pequefio | 150-160g | 1 muslo pequefio | 230-250¢g 1 muslo grande 300-320 g 1 muslo grande o
, 2 muslos medianos
Pescado en filetes (1) 70-80 g 1 filete pequefio 100-120g 1 filete pequefio 150-160 g 1 filete mediano 150-160 g 1 filete mediano
Huevos 1 unidad 1-2 unidades 2 unidades 2 unidades
1 loncha fina tipo 1 loncha fina tipo 1 loncha fina tipo 1 loncha fina tipo
. . : jamon cocido/serrano ) liamon cocido/serrang ) jamon cocido/serrand . jamon cocido/serrand
Embutidoy Fiambre (1) 25-30g 6 rodajas finas tipo 25-30¢g 6 rodajas finas tipo 25-30¢g 6 rodajas finas tipo 25-30¢ 6 rodajas finas tipo
chorizo/salchichén chorizo/salchichén chorizo/salchichén chorizo/salchichén
S Gramaje expresado en peso crudo y neto.

@ Gramaje expresado en peso crudo. Medida culinaria estimada con el peso en cocido. En el caso de la sopa como plato principal la medida culinaria se ha expresado teniendo en cuenta el peso cocido y el caldo de
acompafiamiento.

@) En el caso de ensalada variada un plato grande (plato llano).

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

©) Gramaje expresado en peso crudo y bruto.

Se Modifica de los valores del tamafio orientativo de las raciones de pan para los grupos de edad 3 — 6 y 7 — 12 afios. Fuente Perseo, P. (2008). Guia de comedores escolares. Ministerio de sanidad y consumo.

3 -6 afios 7 - 12 afios 13-15 afios 16-18 afos
PAN
Gramaje Medida culinaria | Gramaje Medida culinaria Gramaje Medida culinaria Gramaje Medida culinaria
Pan tipo barra (acompafiamiento 20-50 g| 1 porcion mediana | 20-50 g| 1 porcidon mediana 60g 1 porcion mediana (6 dedos de largura) 60g 1 porcion mediana
Pan tipo payés (acompafiamiento) 20-50g | 1 rebanada mediana| 20—-50g| 1 rebanada mediana 60g 1 rebanada mediana 60g 1 rebanada mediana
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ANEXO VIII: Orientaciones para la valoracién por grupos de alimentos

Composicién del menu escolar

Cada menu debe estar constituido por dos platos y en ellos deben estar representadas ademas de las
verduras, alimentos que aporten hidratos de carbono y proteinas. Los alimentos ricos en hidratos de carbono
deben entrar a formar parte de los menlds en una proporcion mayor que los alimentos constituidos
Unicamente por proteinas. Ejemplo: arroz con pollo, arroz 2/3 del plato, pollo 1/3.

Los menus deben confeccionarse con alimentos de temporada y deben adaptarse a la edad del usuario y en el
servicio las cantidades deben ajustarse a las necesidades por edad.

Se deben, evitar los postres excesivamente dulces y/o demasiados grasos y ricos en energia.
El tamafio de las raciones aproximadas por edad se indica en el anexo VII del plan.
Verduras

El menu diario debe ofertar una racion de verduras de temporada, congeladas o en conserva, como primer
plato o en forma de guarnicidn, debe tener al menos entre 1y 2 dias en semana un plato principal constituido
por verduras-hortalizas. La semana que Unicamente contenga 1 plato principal de verduras debe continuarse
con otra semana que incluya 2 platos principales. Se deben incluir tanto verduras crudas como cocinadas a
razén de 2-3 veces a la semana cada una de ellas.

Las verduras propuestas en los menus irdn en funcién de la época del afio, seran preferentemente de
temporada y de primera calidad. Las verduras ofrecidas pueden ser cocinadas o en crudo formando parte de
ensaladas.

Las ensaladas compuestas basicamente por alimentos crudos vegetales deben suponer una media del 50% de
las preparaciones constituidas por verduras dentro del menu semanal, las ensaladas deben tener el peso de
una racién de verduras y deben estar constituidas por vegetales de varios tipos siendo mas atractivas las de
diferentes colores, identificandose claramente en los menus, indicando sus componentes. En el 50% restante
se podran ofrecer preparaciones constituidas basicamente con verduras cocinadas.

Legumbres

Seran siempre de primera calidad y deben ofertarse preferentemente entre 1 — 2 ocasiones por semana. Hay
que tener en cuenta que las legumbres, son ricas en proteinas e hidrato de carbono, y por lo tanto aportan
proteinas a la dieta. La legislacidn alimentaria espafiola establece que las legumbres comercializadas en fresco
sean consideradas como verduras u hortalizas, como es el caso de los guisantes y las judias verdes, pero no
hay que olvidar que este grupo de alimentos presenta cantidades no despreciables de proteinas y por los
tanto, podran sustituir parcialmente a las carnes o pescados como fuentes de proteinas.

Carnes

Tanto las carnes como las aves deberdn ajustarse en cuanto a su clasificacion, calidad y marcaje a lo
establecido en la normativa alimentaria en vigor, siendo en todos los casos de las maximas categorias. La
carne que se oferte debe ser de naturaleza magra, entendiendo por carne magra aquella que tiene un
contenido de grasa inferior al 10%. Si se emplean preparaciones tales como salchichas, filetes rusos,
albéndigas, espaguetis con carne picada, hamburguesas, etc., estas deben ser de naturaleza magra.

Se debe incluir carne como plato principal en el menl una vez a la semana, pudiendo usarse media racion
mas, esporadicamente como complemento en otro plato, en distinto dia al que se sirvié carne como plato
principal. La carne que se usara debera ser magra y podra ser de pollo, pavo, cerdo, ternera, conejo, etc.

Se permite la inclusidn de algun tipo de embutido en la preparacién de platos como lentejas, potajes, etc.,
siempre y cuando las cantidades de estos embutidos sean reducidas y proporcionales y con una frecuencia
maxima de 2 veces en el periodo de 4 semanas consecutivas.
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Huevos

Los huevos deberdn ajustarse en cuanto a su clasificacion, calidad y marcaje a lo establecido en la normativa
alimentaria en vigor, siendo en todos los casos de las maximas categorias. Se incluirdn un maximo de dos
huevos a la semana en forma de revueltos, tortilla o cocidos, en el menu del comedor escolar debiendo
cumplir las preparaciones hechas con huevos con las maximas exigencias de calidad y seguridad alimentaria.

Pescado

Los pescados irdn igualmente en funcién de la estacidn, deben cumplir los requisitos establecidos en la
normativa alimentaria vigente. Se servirdn limpios, exentos de espinas, escamas y visceras, con o sin piel, y en
su caso fileteado. Se debe ofertar pescado entre 1 — 2 en dos veces a la semana.

En el caso de los pescados de grandes especies longevas tales como Pez espada, Tiburdn, Atun, etc,
normalmente consumidos en fresco o congelada y fileteada, el gramaje a utilizar quedara limitado a 50
gramos / semana, no pudiendo servirse mas de una de estas especies en la misma semana.

Para la valoracion sobre la identificacion de la especies en categoria de Azul / Blanco, se utilizard como
referencia bibliografica en primer orden el Manual practico sobre pescados y mariscos frescos. Ministerio de
Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino. 2009 FROM, y en orden sucesivo; USDA y Aquimer
(http://www.nutraqua.com), u otras referencias solventes y reconocidas. No obstante cuando no se disponga
de la informacion necesaria en las referencias anteriormente citadas, el Operador / Gestor podra aportar
referencias bibliograficas igualmente solventes y reconocidas que indiquen la categoria del pescado ofertado
en el menu escolar en funcién de valoracién nutricional.

En la oferta de pescado azul se podra combinar pescado en conserva con pescado elaborado a partir de
pescado (fresco / congelado), al menos una de las oferta de pescado azul procederd de pescado elaborado /
cocinado (plancha, horno, guisado, etc.)

Las especies de pescado propuesta en el menu escolar deberdn quedar claramente identificadas con el
nombre cientifico de la especie propuesta (género y especie) en la Ficha Técnica que acompafia al plato del
cual forma parte como componente o ingrediente.

En el menu escolar no podra incorporarse pescados de las familias de los Gempilidos.
Cereales

Los cereales empleados seran de calidad extra o primera y en algunas ocasiones se pueden utilizar cereales.
Los alimentos que son fuentes de hidratos de carbono deben proponerse en el menu escolar de la forma mds
variada posible, evitando repetir las pastas, patatas o arroces en una misma semana. En el caso de
macarrones / tallarines se elaboraran segin las normas de las pastas alimenticias simples, con sémola,
semolinas o harinas procedentes de trigo duro, semiduro, blanco o sus mezclas. Para el aporte de hidratos de
carbono complejos se contara con la patata en sus formas de preparacion, guisada, cocida o asada.

El tamafio orientativo de las raciones de pan (acompafiamiento) para los grupos de edad 3 —6 y 7 — 12 afios,
se establece segun los criterios del Plan Perseo (Guia de comedores escolares. Ministerio de sanidad vy
consumo. 2008) que establece un gramaje entre 20 y 50 gramos.

Para los grupos de edad 13 — 15 y 16 — 18 afios el tamafio orientativo de las raciones de pan sera el indicado
en anexo V, siendo la cantidad recomendada de 60 gramos.

Aceites

El aceite utilizado para consumo en crudo, seradn siempre de aceite de oliva virgen extra. Para el reto de
elaboraciones incluido las frituras, se utilizara el aceite de oliva o el aceite de girasol alto oleico. El aceite de
girasol alto oleico empleado deberd tener una proporcién de oleico superior al 75%.

Frituras

Las preparaciones que se utilicen la fritura en aceite no podrdn incluirse frecuentemente en el menu escolar,
limitdndose a una media de una vez a la semana como principal y otra como guarnicién, y nunca el mismo dia.
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Alimentos pre-cocinados:

Desde el punto de vista tecnoldgico los pre-cocinados son los productos resultantes de una preparacion
culinaria no completada, envasados y sometidos a un procedimiento de conservacion principalmente por el
frio, y dispuestos a ser consumidos después de un breve tratamiento térmico.

En un contexto mas amplio los alimentos denominados “Alimentos de Conveniencia: platos preparados,
alimentos precocinados y toda una nueva gama de productos minimamente procesados” se definen como
cualquier plato total o parcialmente preparado, en el que una parte significativa del tiempo, la energia o la
habilidad culinaria es asumida por el fabricante, el procesador o el distribuidor de los alimentos, liberando de
esta tarea al ama de casa o el consumidor.

Los datos disponibles evidencian que en los comedores escolares se realizan aportes excesivos de productos
precocinados. En nuestro pais, se ha aumentado en gran medida el consumo de productos de elaboracidn
industrial, como los alimentos pre-cocinados o listos para servir, que con frecuencia originan un mayor aporte
de sal, grasas saturadas y azUcares.

Estos alimentos deben cumplir todos los criterios nutricionales:
3. Materias primas e ingredientes serdn de la maxima calidad posible.

4. Con Ingredientes principal (carne o pescado) deben contener al menos el 80% del producto de
referencia.

5. Aceite como ingredientes; vegetal mono-insaturado, aceite de oliva, aceites poli-insaturados, aceite
de girasol con contenido en acido alto oleico = 75 %.

6. Carne debe ser de naturaleza magra.
7. Ausencia de potenciadores de sabor y grasas trans en los platos / elaboraciones.

Los derivados carnicos; preparados de carne y productos carnicos, regulados por la norma europea y la norma
especifica nacional no se consideraran productos precocinados.

El plan establece como limitacién el consumo de alimentos pre-cocinados en el menu escolar a una frecuencia
mdxima de 1 racién semanal.

Frutas y Otros postres ( yogurt, queso fresco, cuajada, frutos secos, zumos naturales, etc.)

Las frutas deben ser de la temporada, se excluiran los frutos demasiados inmaduros o sobremaduros o
pasados. Todos los frutos seran de primera calidad, de coloracién y madurez uniforme. La fruta fresca debe
ofrecerse como postre en una proporcién de 4 a 5 veces por semana, debe ser lo mas variada posible siendo
lo idéneo que sean piezas de frutas diferentes. También podra ofertarse macedonia de fruta fresca.

El plan pretende fomentar el consumo de fruta fresca y de temporada, por ello cuando se cumple el criterio
de la frecuencia de fruta fresca en el periodo evaluado 4 semanas, el maximo de postres disponibles sera de 4,
de los cuales 3 pueden ser lacteo cualquier postre, aunque se deberia evitar los postres excesivamente dulces
y/o demasiados grasos y ricos en energia.

En cuanto al uso de zumos, solo se aceptaran zumos de frutas 100% directos o procedentes de concentrados
reconstituidos hasta la proporcion media presente en las frutas u hortalizas de las que proceden segun su
normativa especifica y que no contengan azucares afiadidos. Los zumos con las caracteristicas anteriormente
citadas Unicamente podran aparecer 1 vez cada 4 semanas.

Los postres lacteos se ofertan con una frecuencia entre 1 — 3 veces en el periodo de 4 semanas consecutivas.

Cuando la fruta ofertada en el menu sea de IV gama, se indica de forma clara tanto en las planillas del menu
como en las fichas técnicas.
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ANEXO IX: Evaluacion Presencial de la oferta alimentaria tipo maquinas expendedoras,
cantinas y quioscos en Centros Escolares de Andalucia

Identificacion del Centro Escolar:

CENTRO ESCOLAR CIF

CODIGO IDENTIFICACION DEL CENTRO ESCOLAR

DIRECCION Ne

MUNICIPIO CcP PROVINCIA

TELEFONOS

CORREO ELECTRONICO

Caracteristicas Centro escolar

TITULARIDAD DEL CENTRO ESCOLAR PUBLICO CONCERTADO PRIVADO
UBICACION EN ZONAS CON NECESIDADES DE TRANSFORMACION SOCIAL (1) S NO
PRESTA SERVICIO A PERSONAS DEPENDIENTES O CON NECESIDADES ESPECIALES S NO

TIPO DE DEPENDENCIA Y NECESIDAD ESPECIAL

(1) Zonas con necesidades de transformacion social. Son espacios urbanos concretos y fisicamente delimitados en cuya poblacion
concurran situaciones estructurales de pobreza grave y exclusion social, y en las que sean significativamente apreciables problemas en las
siguientes materias: (a) Vivienda, deterioro urbanistico, déficit de infraestructura, equipamiento y servicios publicos, (b) Elevados indices
de absentismo y fracaso escolar.(c) Altas tasas de desempleo, junto a graves carencias formativas profesionales, (d) Significativas
deficiencias higiénico-sanitarias, (e) Deficiencias en la cohesion social interna de la zona y con el resto del municipio y (f) Situacion de
discriminacion y segregacion socioeconémica y espacial con el resto del municipio.

Tipo de la oferta alimentaria

MAQUINA EXPENDEDORA Sl NO

CANTINA / QUIOSCO S| NO

Numero de maquinas expendedoras que prestan servicio en el centro

Numero de Operadores Econdmicos / empresas que prestan servicio en el centro

Instalaciones y Equipamiento del Centro escolar en relacion con la Oferta Alimentaria Existente

El centro escolar dispone de fuentes de agua potable, apropiadas y accesibles al alumnado S| NO
en los espacios comunes y de recreo.

Las fuentes de aguas existentes, disponen de cartel o leyenda que indique “Esta agua es la S| NO
bebida mas saludable y sostenible”
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ANEXO X: Evaluacion de la oferta alimentaria tipo maquina expendedora

Maquina expendedora evaluada

Tipo de evaluacién

Inicial

Seguimiento

Extraordinaria

Tipo de maquina expendedora Bebidas

Alimentos

Mixta

Cadigo identificacion de la maquina

Ubicacién de la maquina

Empresa Responsable / Operador Econémico

Razoén Social

CIF

Cédigo ALBEGA

Teléfono

Direccion

Poblacion

cbh Provincia

Correo electrénico

Persona Responsable

Entidad Evaluadora

DS / AGS / Ayuntamiento

Profesional que realiza la evaluacién

Fecha

Maquinas expendedoras: Requisito Presenciales Criticos

La maquina expendedora tiene accesible y visible la informacion al consumidor de los
1 | productos ofertados segun establece el Reglamento 1169 / 2011 de 25 de octubre, referido | SI | NO
a los alérgenos y sustancias que provocan intolerancias.

Ubicacion correcta de las maquinas expendedoras. (Ubicada en zonas destinadas a alumnos
2 | de edad mayor o igual al de secundaria, y no serd accesible para alumnos de ensefianza | S! | NO
infantil, primaria y educacion especial.

Ausencia de publicidad en maquinas expendedoras, relacionada con la actividad fisica y la s | NO
alimentacidn, sin la autorizacion previa de las autoridades educativas.

MAQUINAS EXPENDEDORAS: Resultado de la valoracidn de los Requisitos Presenciales Criticos:

Requisitos Presenciales Criticos

No Conforme

Conforme
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\ Caracteristicas generales de la maquina expendedora

Cumple Puntos
La maquina expendedora esta debidamente identificada, indicando de forma clara,
legible y facilmente visible, en la parte exterior de la maquina, el nombre y direcciéonde | g | NO 4
la persona o empresa responsable del abastecimiento y mantenimiento de la misma. puntos
(Art.4.2. R.D 3484/2000, de 29 de diciembre.)
Se indica de forma visible al publico y a través del cristal, la informacién al consumidor | g | NO 4
cantidad de calorias netas por porcién envasada o comercializada. puntos
Se incluye Informacién en la propia maquina o junto a ella, con soportes visuales 4
relacionados con la promocién de habitos alimentarios e higiénicos saludables (mural, | S! | NO puntos
péster, carteleria, fotos, etc.)
Se dispone de una fuente de agua potable accesible, refrigerada y gratuita, integrada en 4
la propia maquina distribuidora de alimentos envasados y bebidas, o préxima a la sl | NO puntos
misma.
i . 16
Total Caracteristicas generales de las maquinas expendedoras
puntos
Cumple= 4 puntos. NO cumple 0 puntos
CARCATERISTICAS GENERALES MAQUINA EXPENDEDORA
Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracion
0-70 0-12 Deficiente
0 - 16 puntos >70-90 -- Mejorable ‘
>90-100 16 Optima ‘
Caracteristicas nutricionales y saludables de los productos ofertados | Cumple Puntos
Se potencia o incentiva el consumo de los productos mas saludables. S NO | 4puntos
Se ofert I i ductos d imidad (2), t d f ial
e ofertan en ‘:a maquina productos de proximidad (2), tomando como referencia la 5| NO | 4 puntos
dieta mediterranea.
Se oferta en la maquina productos de temporada, tomando como referencia la dieta S| NO | 4 puntos
mediterrdnea.
No se ofertan frutos secos muy ricos en grasas (habitualmente fritos) y sal afiadida. S| | NO | 4puntos
Se ofertan alimentos que incluyan como ingrediente cereales integrales S| | No | 4puntos
Se oferta fruta fresca (100 % natural, en piezas enteras o minimamente procesadas, S| NO | 4 puntos
sin aplicacion de tratamiento térmico)
28
Total Caracteristicas generales de los productos comercializados puntos

Cumple= 4 puntos. NO cumple 0 puntos

(5)  Bebidas refrescantes hipercaldricas: Son aquellas bebidas refrescantes que tienen en su composicion una cantidad de azucares

afiadidos superior a 2,5 gramos por cada 100 cl.
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(6)  Productos de proximidad: Producto agroalimentario procedente de la produccion primaria de la tierra, o de la ganaderia o
resultante de un proceso de transformacion, cuya venta se produzca por la formula de venta directa, definida en el Decreto
163/2016, de 18 de octubre, por el que se regula el régimen administrativo y el sistema de informacién de venta directa de los
productos primarios desde las explotaciones agrarias y forestales a las personas consumidoras finales y establecimientos de
comercio al por menor, bien in situ, bien en establecimientos de comercio al por menor sin intermediarios, o bien en mercados, de

forma que no intervenga mds de un intermediario entre el productor y el consumidor final.

CARCATERISTICAS NUTRICIONALES y SALUDABLES MAQUINA EXPENDEDORA

>90-100 28 Optima

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la Valoracion

0-70 0-20 Deficiente

0 - 28 puntos >70-90 24 Mejorable

Revision de los criterios nutricionales en los productos ofertados en la Maquina

Expendedora

Se seleccionaran al menos 10 productos alimenticios envasados y etiquetados (sélidos o liquidos), cuando en
la maquina se oferten mas de 10 productos, y cuando el nimero de productos ofertados sea inferior a 10, se

revisaran todos.

PRODUCTOS OFERTADOS Y Conforme

No Conforme (cumple no)

REVISADOS (cumpleSl) | Ene | G.T | G.S

Ac.T| Azu | Sal | Edul | Caf

10
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Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la venta ‘.
.. - Cumple | Informacién| Puntos
(por porcién envasada o comercializada)
- . , No 7
Ene | Valor energético de los productos es < 200 kilocalorias. SI | NO . .
disponible | puntos
El 35%, como maximo, de las kilocalorias procederdn de la grasa.
Para una porcidn con menos de 200 kilocalorias, esto equivale a
. - o No 7
G.T. | un contenido maximo de 7,8 gramos de grasas. Este criterio no | SI | NO . .
L . disponible | puntos
se aplicard a la leche entera, yogur o frutos secos sin grasas
anadidas (1)
El 10%, como maximo, de las kilocalorias procederan de las
G.S grasas saturadas. Para una porcion de 200 kilocalorias, esto s | NO No 7
" | equivale a un contenido maximo de 2,2 gramos de grasas disponible | puntos
saturadas.
Ac.T Ausencia de acidos grasos trans, excepto los presentes de forma s | NO No 7
* | natural en productos lacteos y carnicos. disponible | puntos
El 30%, como maximo, de las kilocalorias procederan de los
azucares totales. Para una porcion de 200 kilocalorias, esto
. . o . No 7
Azu | equivale a un contenido maximo de 15 gramos de azlcares. Este | SI | NO . .
s S disponible | puntos
criterio no se aplicard a frutas, verduras y zumos de fruta o a
base de concentrados que no contengan azucares afiadidos. (2)
(o . No 7
Sal | Maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio.) SI | NO . .
disponible | puntos
. e No 7
Edu | Sin edulcorantes artificiales. SI | NO . .
disponible | puntos
Caf Sin contenido en cafeina u otras sustancias estimulantes, s | NO No 7
excepto las presentes de forma natural en el cacao. disponible | puntos
o - 56
Total Criterios nutricionales
puntos

(3) Este limite no se aplicara a la leche entera y yogures ni a los frutos secos sin grasas afiadidas ya que se trata de grasa naturalmente
presente en ellos, y son alimentos que tienen un gran interés nutricional que no debe desaprovecharse en los escolares. En el caso de
los frutos secos, esta excepcion no les excluye de cumplir los criterios correspondientes al valor energético maximo (condicionado
por el tamafio de la racién) y al contenido en sal y azlcares.

(4) Este limite no se aplicara a las frutas y hortalizas, enteras o minimamente procesadas, los zumos de frutas y zumos de frutas a base
de concentrados que no contengan azucares afiadidos, ya que se trata de azlicares naturalmente presentes en los alimentos. En la
leche y productos lacteos no se contabilizard, a la hora de aplicar este limite, el azicar naturalmente presente en la leche (lactosa)
que aproximadamente corresponde a 4,8 g/100ml

En el caso de que la informacion no esté disponible, se entenderd como incumplimiento (No cumple)

CRITERIOS NUTRICIONALES PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS OFERTADOS EN LOS CENTROS EDUCATIVOS

Energia o nutriente

Contenido por porcion

Contenido por 100 g!*

Contenido por 100 mI""

Energia <200 kilocalorias <400 kilocalorias <100 kilocalorias
Grasa total <78¢g <156¢g <39g

Grasas saturadas <2,2g <44g <1,1g

A G trans <05¢g <lg <0,25g
Azlcares <15g <30g <75¢g
sal/sodio <0,5 g sal/200 mg. sodio | <1 gsal/400 mg. sodio <0,25 g/100 mg. sodio
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REQUISITOS NUTRICIONALES PRODUCTOS OFERTADOS EN MAQUINA
EXPENDEDORA
Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70 0-42 Deficiente
0 - 56 puntos >70-90 49 Mejorable
>90-100 56 Optima

MAQUINA EXPENDEDORA: Resultado de la Evaluacion Presencial

Criterios Presenciales Criticos (Maquinas Expendedoras)

Requisitos Presenciales Criticos Valoracién Global
VALORACION
1 2 3 Conforme / No Conforme
Conforme (C) No Conforme (NC)
Valoracién maquina expendedora

DIMENSIONES PUNTUACION MAXIMA

1 | Caracteristicas generales de la maquina expendedora 16

2 | Caracteristicas de nutricionales y saludables de la oferta alimentaria 28

Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la venta

. . 56
(por porcién envasada o comercializada)

TOTAL 100 Puntos

Resultado de la Evaluacion Presencial de la oferta alimentaria de la maquina expendedora

Escala Categoria

0-70 Deficiente

>70-90 Mejorable

>90-100 Optima

Cuando el resultado de la valoraciéon de los Requisitos Presenciales Criticos resulte No Conforme, el resultado
de la Evaluacion Presencial serd siempre Deficiente, con independencia de la puntuacién obtenida.
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ANEXO XI: Modelo de informe de evaluacién presencial de Maquinas Expendedoras

Identificacion del Centro Escolar

CENTRO ESCOLAR CIF

CODIGO IDENTIFICACION DEL CENTRO ESCOLAR

DIRECCION Ne

MUNICIPIO CcP PROVINCIA

TELEFONOS

CORREO ELECTRONICO

Maquina expendedora evaluada

Tipo de evaluacion Inicial Seguimiento Extraordinaria
Cddigo identificacion Fecha de la evaluacion Presencial
Tipo de maquina expendedora Bebidas Alimentos Mixta

Ubicacién de la maquina

Empresa responsable (operador econémico)

Entidad Evaluadora

DS / AGS / Ayuntamiento

Profesional que realiza la evaluacién

EVALUACION PRESENCIAL DE LA MAQUINA EXPENDEDORA

Requisitos Presenciales Criticos

REQUISITOS PRESENCIALES CRITICOS

Descripcidn de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

Resultado de la Evaluacion Puntos Obtenidos
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Resultado de la

CARACTERISTICAS GENERALES DE LA MAQUINA EXPENDEDORA .,
Valoracion

Descripcién de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES Y SALUDABLES DE LA OFERTA Resultado de la
ALIMENTARIA EN LA MAQUINA EXPENDEDORA Valoracion

Descripcién de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

CRITERIOS NUTRICIONALES EN LOS PRODUCTOS OFERTADOS EN LA| Resultado de la
MAQUINA EXPENDEDORA Valoracién

Descripcion de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

OTROS ASPECTOS IDENTIFICADOS (Indicar)

Descripcion de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

EN e a..d€ i, de 20

Fdo.:
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ANEXO XII: Evaluacion de la oferta alimentaria tipo cantinas y quioscos

Cantina / Quiosco Evaluado

Tipo de evaluacion

Inicial

Seguimiento

Extraordinaria

Fecha de la evaluacion Presencial

Cadigo identificacion

Empresa Responsable / Operador Econémico

Razén Social

CIF

Cédigo ALBEGA

Teléfono

Direccién

Poblacién

CD

Provincia

Correo electrénico

Persona Responsable

Entidad Evaluadora

DS / AGS / Ayuntamiento

Profesional que realiza la evaluacién

Fecha

Cantinas y quioscos: Requisito Presenciales Criticos

Sobre los productos no envasados, se dispone de la informacién nutricional del menu segun

1 establece el Reglamento 1169 / 2011 de 25 de octubre, indicando: Valor energético, | SI | NO

cantidades de grasas, 4cidos grasos saturados, hidratos de carbono, azlcares, proteinas y sal.

Sobre los productos no envasados, se dispone de la informacién al consumidor de los

2 productos ofertados segun establece el Reglamento 1169 / 2011 de 25 de octubre, referido | SI | NO

a los alérgenos y sustancias que provocan intolerancias.

Ausencia de publicidad en el Quiosco/ Cantina, relacionada con la actividad fisica y la
alimentacion, sin la autorizacion previa de las autoridades educativas.

SI | NO

QUIOSCOS Y CANTINAS: Resultado de la valoracién de los Requisitos Presenciales Criticos:

Requisitos Presenciales Criticos

No Conforme

Conforme

Cumple= 4 puntos. NO cumple 0 puntos
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Caracteristicas generales de las cantinas y quioscos Cumple Puntos
Se traslada a los padres informaciéon sobre los contenidos de la oferta alimentaria si | NO | 4 puntos
existente en el quiosco / cantina.
Se dispone en el Quiosco / Cantina de soportes visuales relacionados con la promocién de si | No | 4 puntos
habitos alimentarios e higiénicos saludables (mural, péster, carteleria, fotos, etc.)
En el Quiosco / Cantina, se garantiza el acceso al agua potable de forma gratuita si | No | 4 puntos
(Recipiente o botella con agua fresca y los vasos para su consumo).
En el interior del Quiosco / Cantina se indica mediante un soporte visual la leyenda; “Esta si | No | 4 puntos
agua es la bebida mas saludable y sostenible”.
. . . 16
Total Caracteristicas generales de cantinas y quioscos
puntos
Cumple= 4 puntos. NO cumple 0 puntos
CARCATERISTICAS GENERALES CANTINAS Y QUIOSCOS
Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70 0-12 Deficiente
0 - 16 puntos >70-90 -- Mejorable
>90 -100 16 Optima
Caracteristicas nutricionales y saludables de la oferta alimentaria cantinas y quioscos | Cumple Puntos
Ausencia de bebidas refrescantes hipercaldricas (1) SI'| NO | 4 puntos
Se potencia o incentiva el consumo de los productos mas saludables. SI'| NO | 4 puntos
Se ofertan productos de proximidad (2), tomando como referencia la dieta
orertan p P @) Sl | NO | 4 puntos
mediterranea.
Se oferta productos de temporada, tomando como referencia la dieta mediterranea. SI'| NO | 4 puntos
No se ofertan frutos secos muy ricos en grasas (fritos) y sal afiadida. SI | NO | 4 puntos
Se ofertan alimentos que incluyan como ingrediente cereales integrales. SI'| NO | 4 puntos
Se oferta fruta fresca (100 % natural, en piezas enteras o minimamente procesadas,
. L . . SI'| NO | 4 puntos
sin aplicacion de tratamiento térmico).
28
Total Caracteristicas nutricionales y saludables de la oferta alimentaria puntos

Cumple= 4 puntos. NO cumple 0 puntos
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(7)  Bebidas refrescantes hipercaldricas: Son aquellas bebidas refrescantes que tienen en su composicion una cantidad de azicares
afiadidos superior a 2,5 gramos por cada 100 cl.

(8)  Productos de proximidad: Producto agroalimentario procedente de la produccién primaria de la tierra, o de la ganaderia o
resultante de un proceso de transformacion, cuya venta se produzca por la formula de venta directa, definida en el Decreto
163/2016, de 18 de octubre, por el que se regula el régimen administrativo y el sistema de informacién de venta directa de los
productos primarios desde las explotaciones agrarias y forestales a las personas consumidoras finales y establecimientos de
comercio al por menor, bien in situ, bien en establecimientos de comercio al por menor sin intermediarios, o bien en mercados, de
forma que no intervenga mds de un intermediario entre el productor y el consumidor final.

CARCATERISTICAS NUTRICIONALES y SALUDABLES CANTINAS Y QUIOSCOS

Resultado de la
Valoracion

0-70 0-20 Deficiente ‘

0 - 28 puntos >70-90 24 Mejorable
>90 -100 28 Optima

Revision de los criterios nutricionales en los productos ofertados en Cantinas y Quiosco

Intervalo de puntos Escala Valor

Se seleccionardn al menos 10 productos alimenticios envasados y etiquetados (sélidos o liquidos), cuando en
la el quiosco / cantina se oferten mas de 10 productos, y cuando el nimero de productos ofertados sea
inferior a 10, se revisaran todos.

PRODUCTOS OFERTADOS Y Conforme No Conforme (cumple no)

REVISADOS (cumpleSl) | Ene | G.T | GS | Ac.T | Azu | Sal | Edul | Caf

10

(5) Este limite no se aplicara a la leche entera y yogures ni a los frutos secos sin grasas afiadidas ya que se trata de grasa naturalmente
presente en ellos, y son alimentos que tienen un gran interés nutricional que no debe desaprovecharse en los escolares. En el caso de
los frutos secos, esta excepcion no les excluye de cumplir los criterios correspondientes al valor energético maximo (condicionado
por el tamafio de la racién) y al contenido en sal y aztcares.
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(6) Este limite no se aplicara a las frutas y hortalizas, enteras o minimamente procesadas, los zumos de frutas y zumos de frutas a base
de concentrados que no contengan azlcares afiadidos, ya que se trata de azlcares naturalmente presentes en los alimentos. En la
leche y productos lacteos no se contabilizara, a la hora de aplicar este limite, el azicar naturalmente presente en la leche (lactosa)
que aproximadamente corresponde a 4,8 g/100ml

Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la venta (por ..
.. . Cumple | Informacidn | Puntos
porcién envasada o comercializada)
- . , No 7
Ene | Valor energético de los productos es < 200 kilocalorias. SI | NO . .
disponible | puntos
El 35%, como maximo, de las kilocalorias procederan de la grasa.
Para una porcién con menos de 200 kilocalorias, esto equivale a un
. (. o No 7
G.T. | contenido maximo de 7,8 gramos de grasas. Este criterio no se | SI | NO . .
L . A disponible | puntos
aplicara a la leche entera, yogur o frutos secos sin grasas afiadidas
(1)
El 10%, como maximo, de las kilocalorias procederan de las grasas No 7
G.S | saturadas. Para una porcién de 200 kilocalorias, esto equivaleaun | SI | NO . .
. (s disponible | puntos
contenido maximo de 2,2 gramos de grasas saturadas.
Ac. T Ausencia de acidos grasos trans, excepto los presentes de forma s No No 7
* " | natural en productos lacteos y carnicos. disponible | puntos
El 30%, como maximo, de las kilocalorias procederan de los
azlcares totales. Para una porcion de 200 kilocalorias, esto
. . (o . No 7
Azu | equivale a un contenido maximo de 15 gramos de azuUcares. Este | SI | NO . .
L L disponible | puntos
criterio no se aplicara a frutas, verduras y zumos de fruta o a base
de concentrados que no contengan azlcares anadidos. (2)
o . No 7
Sal | Maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio.) SI| NO . .
disponible | puntos
. - No 7
Edu | Sin edulcorantes artificiales. SI'| NO . .
disponible | puntos
Caf Sin contenido en cafeina u otras sustancias estimulantes, excepto s | No No 7
las presentes de forma natural en el cacao. disponible | puntos
o - 56
Total Criterios nutricionales
puntos

En el caso de que la informacién no esté disponible, se entenderd como incumplimiento (No cumple)

CRITERIOS NUTRICIONALES PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS OFERTADOS EN LOS CENTROS EDUCATIVOS

Energia o nutriente

Contenido por porcién

Contenido por 100 gt

Contenido por 100 mi""

Energia <200 kilocalorias <400 kilocalorias <100 kilocalorias
Grasa total <788 <156¢g <39g

Grasas saturadas £22g <44¢g <1,1g

A G trans <£05¢g <lg <0,25¢g
Azlcares <15g <30g <75¢g
sal/sodio <0,5 g sal/200 mg. sodio | <1 gsal/400 mg. sodio <0,25 g/100 mg. sodio
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REQUISITOS NUTRICIONALES PRODUCTOS OFERTADOS EN CANTINAS Y QUIOSCOS

Intervalo de puntos Escala Valor Resultado de la
Valoracién
0-70 0-42 Deficiente
0 - 56 puntos >70-90 49 Mejorable
>90 - 100 56 Optima

CANTINAS Y QUIOSCOS: Resultado de la Evaluacion Presencial

Criterios Presenciales Criticos (Cantinas / Quiosco)

Requisitos Presenciales Criticos Valoracién Global
VALORACION
1 2 3 Conforme / No Conforme
Conforme (C) No Conforme (NC)
Valoracion Cantinas y quioscos
DIMENSIONES PUNTUACION MAXIMA

1 Caracteristicas generales de cantinas y quioscos. 16

2 Caracteristicas de nutricionales y saludables de la oferta alimentaria. 28

3 Criterios nutricionales de los alimentos y bebidas puestos a la venta 56

(por porcidn envasada o comercializada).
TOTAL 100 Puntos

Resultado de la Evaluacion Presencial de la oferta alimentaria de cantinas y quioscos

Escala Categoria

0-70 Deficiente

>70-90 Mejorable

>90 - 100 Optima

Cuando el resultado de la valoracién de los Requisitos Presenciales Criticos resulte No Conforme, el resultado
de la Evaluacion Presencial sera siempre Deficiente, con independencia de la puntuacion obtenida.
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ANEXO Xlll: Modelo de informe de evaluacion presencial de Cantinas / Quiosco

Identificacion del Centro Escolar

CENTRO ESCOLAR CIF
CODIGO IDENTIFICACION DEL CENTRO ESCOLAR

DIRECCION Ne
MUNICIPIO Ccp PROVINCIA
TELEFONOS

CORREO ELECTRONICO

Cantina / Quiosco

Tipo de evaluacion

Inicial

Seguimiento

Extraordinaria

Cddigo identificacion

Fecha de la evaluacion Presencial

Horario de funcionamiento

Empresa responsable (operador econémico)

Entidad Evaluadora

DS / AGS / Ayuntamiento

Profesional que realiza la evaluacién

EVALUACION PRESENCIAL DE CANTINA / QUIOSCO

Requisitos Presenciales Criticos

REQUISITOS PRESENCIALES CRITICOS

Descripcidn de no conformidades:
Propuestas de mejora:

Puntos fuertes:

Resultado de la Evaluacién

Puntos Obtenidos
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CARACTERISTICAS GENERALES DE LA CANTINA / QUIOSCO

Resultado de la
Valoracién

Descripcién de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES Y SALUDABLES DE LA OFERTA
ALIMENTARIA EN(CANTINA / QUIOSCO

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

CRITERIOS NUTRICIONALES EN LOS PRODUCTOS OFERTADOS
EN LA CANTINA / QUIOSCO

Resultado de la
Valoracion

Descripcién de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

OTROS ASPECTOS IDENTIFICADOS (Indicar)

Descripcién de No conformidades:
Propuestas de Mejora:

Puntos Fuertes:

En

Fdo.:

de

de 20
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